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PREFACE. 


| C E n’eft point pouf faire 


% valoir ce Livre,qu on met 
di une Préface à la tête; le prompt 
* débit qui sen ef fait dans la 
derniere Edition, n’en fait que 
4 trop connoitre la bonté & l’u- 
 tilité: Mais, comme les Arts fe 
ou tous les jours 
… par les nouveautez qu'on y in- 
troduit, on a par ce fecours 
… &t pour reconnoiffance du bon 
» . accuéil que cet Ouvrage a re- 
à du Public, jugé à propos 
< de laugmenter de beaucoup 
… de chofes qui regardent, non- 
# feulement les néceflitez de la 
” vie, mais qui contribuent en- 
4 core à en rendre tout ce qu'on 
| a i] 








| FRERAGE. 0 
mange & ce qu'on boit agréa= 
ble au goût. C'eft pourquoi 
au lieu d'un Volume dont ce 
Livre étoit d’abord compofé , 
il y en a deux ; mais peut-on 
avoir trop d'inftruétions fur une 
matiere aufli intereffante qu eft 
celle-ci, lorfqu'elles font bon- 
_nes êt utiles? | | 

Cepremier Volumecontient 
tout ce qui regarde la bouche, 
c'eft-à-dire , la maniere de fai- 
xe les Confitures, tant fêches 
que liquides, Pâtes, Confer- | 
ves , Marne & autres 
chofes generalement qui con- 
cernent tout ce quide dépuife 
au fucre. Les liqueurs qui fe 
boivent tant par néceflité que 
pi le plaifir qu'on reflent en. 
es buvant, n y font point ou- 
bliées , non plus que ka pâtif 
ferie de toutes fortes de fa- 
çons ; & fi les Dames , qui fe 
plaifent à faire elles-mêmes 








PREFACE. 


[M une partie de tous ces alimens 


délicieux , ont eu de quoi fé 
fatisfaire dans l'Edition préce= 
dente de ce Livre, on peut les 


… aflurer que dans cette dernie= 


re elles trouveront beaucoup 
de nouveautez qui ne les in- 


terefferont pas moins, principas 


lement à la Campagne, où la 


_ nature leur fournit une partie 


des matieres dont elles ont 


- befoin pour mettre en pra- 
“ rique tout ce quon vient de 


» Les bons Ménagers y liront 
là maniere de bien faire du 


vin, en quoi beaucoup de 
gens manquent quand 1l eft 
-queftion d'en venir au fait. I 


éft vrai que la chofe en foi 


neft pas bien difhcile, il ne 


faut quun peu d'attention & 
une application particuliere à 


… cette manœuvre pour y réuf- 


fir, & étudier les années plus 
a 11}. 


| PreErAcE. 
ou moins chaudes , afin de ne 


laifler fermenter cette liqueur 


qu'autant quil eft néceflaire. 


On trouvera ici:un Cuifinier. 


augmenté de plus de: moitié, 
& de tout ce qu'il y a de plus 
délicat & de mieux apprèté en 
cet Art; & tout ce qui le com 
pofe n'eft tiré que des mémoi- 
res fournis par des plus habi- 
les Cuifiniers qu'il y ait, & 
qu'on a confulté là-deflus; tout 


y eft décrit d'une maniere fort 


intelligible, c’eft pourquoi il n’y 
a perfonne veuille appren- 
dre à faire la cuifine, qui ne 


s 


puifle aifément y réuflir à l'a 


de des inftruétions qu'on ydon- 
ne. Si bien que ceLivre efttrès- 
utile également à ceux qui font 


bien-aifes de pratiquer cet Art 
pour eux-mêmes, comme aux 
perfonnes qui fouhaitent l'ap- 


Tes 


prendre pour s'en faire une 


profeflion particuliere. 
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| PREFACE. 
- Etpour donner quelqueidée 
de ce grand qu'on recherche 


_ dans les repas, on a dit ici tout 
- ce qu'on y peut obferver dans 
_ les occafions; on y eft même 


entré en détail de certains ter- 
mes propres à la cuifine, afin 
que parlant là-deflus juftement, 


_ on entende ceux qui font obli- 


gez de s'en fervir dans leur em- 


. ploi. On trouvera encore à la 
_ fin de cet Ouvrage des modeles 

de tables fervies par des figures 
. démonftratives qui doivent faire 


laifir à ceux qui fe piquent de 
ien donner à manger. | 
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CHAPITRE. PREMIER. | 


D Pain, & de tout ce qui pen 
» contribuer à à Le bien faponner. 


3! N commence cet ouvrage 
É par le Pain & la maniere 


= 


NPA 4 de le bien faire, comme 

mr étant le plus Hécdäite de 
tous Fe dont l’homme a be 
foin pour fe.nourrir ; c’eft un Art 
qu äl eft bon de fçavoir à la Campa- 
 gne, & tel y croit réuflir bien fou- 


vent; qui ne fait la chofe qu’à moitié. 






H 


ft 


té » SLR OEEE 


PT Le és des Char HT | 
C’eft le tout que de bien façonner. | 
du | pain quand on veut fe mêler den + 
«pañtrir; il eft à la verité des Païs où | 
+ on fait de meilleur pain qu’en d'au-. 
trés; mais AOUS VOYONS fouvent que 
Bret des endroits, on.eft redevable 
-de cette bontéaux eaux , & non pas. 
à l’induftrie des Ouvriers; puifqu'il 
<y en trouve d'ailleurs d’ auffi expé- 
rimentez, & qui n’ont pù y réuflir. 
Comme par.exemple,les Boulangers k 
de Gonefle auroient beau venir à 
Paris faire du pain, il ne feroit ja- 
mais fi bon que fur le lieu ; c’eft ce 
qu’on a Éprouvé plufieurs fois : ainfi 

it eft inutile de s’entêter de vouloir 
faire ailleurs du pain auffi exquis 
qu’on en fait en certains lieux, qui. s 
poffedent feuls le fecret de le rendre L 
particulier en fon ef pÈCE Ne LE # 


Du choix des Bleds propres a faire 
du Pain. 


Pour fire de bon pain, il fe. 
“avoir de bon bled. Le bled fromens 
bien net, bien. nourri » & de belle: 
couleur, eft celui qu’on doit préfe-) 
rer aux autres grains. Quand on: … 
achete du FOMENLA il faut prendre: 


\ 


_ de ba PER ST ne 
æarde: qu 5 ne foit point ridé, quil 
onne bien dans:la main:quand on le 
“fait fauters fi:ce:bled rend un bruit 
“fourd,c’ eftune marque ou qu'ila gers 
- mé,ouqu’on l’amis renfler dans l’eau 
_ pourle. mieux vendre. Il faut laiffer: 
-ce grain & ne s'en point charger. 

Le fromentqui croit dans les ter-. 
| ‘res prerreufes & légeres, & dontle 
tuyau eft gros & fort, eft bien meiïl-! 
‘leur à faire du pain, que celui qui 
vient dans les fonds humideséfroids, 
&'qui a fon tuyau très-foible. 
_ Lebled nouveau donne toujours 
- üne plusbelle couleur au pain, &en 
rend Ja croute bien plus ferme quele- 
bled vieux ; mais aufh ifrend plus de 
fon, à caufe que n'étant pas encore 
: déchargé de certaines parties grofe: 
fieres qui s’embaraffent fous la meu- 
le duMouliyces parties ne fe broïent’ 
qu'imparfaitement ; ce qui ne fere-' 
marque pas fiabondamment dans le: 
bled vieux , qui en eft dégagé d’une 
partie par le mouvement qu’on lui a 
‘donné dansle grenier, & la férmen- 
tation Re s’eft faite au dedans de ce 
# grain. RATE 
2Nousayons encore le Aferil, qui 
Fi | : Ati. - 
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dé Le Ménage Chips. Fe 


eft un composé de frôment &ude fei-1 4 
gle il yen a.de plus gras Vun< que: | 
l'autre, c’eff-à-dire, où le ous et: 


en plus grande quantité; cär quand!" 


le feigle y eft plus abondant, on dit: | 


pour l'ordinaire, l.que le meteil eft: 
maigre, ainfi 1l y a du choix, mais 
l'œil décide aifément, deicela. 
… On fait aufli du: pain de: Jeigle: tout: 
ur, ileft fort.en ufageen certains 
Fe même chez les plus: gros Sei- 
gneurs ; 11 ya encore des: Dames” 
qui affedént d'en manger pour avoir 
le teint frais. Cé. pain n’eftipas mau- 


_ vais quand ileft bien ne re cuit” | 


à ropos. 1 ent nord | 
Les pauvres gens: act Campagne | 
(oué. du pain d'orge pur, oud'orge: 
niélé de. pois ; d'avoine & de:vefle, 
&. on appelle: cela dé la Aouiwre. 
Ge pain neftpas.des plusexcellens pi 
mais-bienheureux qui-en a ne 1e : 
années! esique le bled eftéherse, 5: eu 
| Du Maulagé des ja . 
ile le Moulin. il n ‘importe qu'ils 
PR àeau ou à vent: : mais 1] faut:tous; 
jours choifir celui qui moût eplüs: 


vite ; | parce que -ceite “apidité,de 


# 
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- fans moudreile fon , que ne‘fait: celui 
qui eft lent à travailler. | 


‘rend la farine mêlée d’un petit gra- 
vier qui fe: trouve fous les dents 
quand on en‘mänge le pain, ce qui 
éft fort défagréable ; ‘ainfiilne ét 

pas fe’prefler de moudre quand cela 


arrive; on doit, s’il fe peut, laïfler 


: -pañler devant re un feptier de bled. 

_ .. Ceux'qui ont le moyen, & felon 

que leur famille eft plus ou moins 

fiombreufe, doivent par bonne ma- 
.xime de ménage ; mettre du bled au 
: Moulin autant qu'il leur èn faut, du 


4 CURE & dé la: Villes. SD îe 
| - moûvément écache mieux-le bled, 


à 


Le Moulin rebatu de nouveau, 


moins pour fix femaines. ou deu 


“mois ; :la farine. vieille mouluë: fait 
-beauçoup plus de profs que la nou- 
cyelles 1. 

On conferve cette farine din des 
Rnétes ou dans des futailles accom- 
modées exprès, & que quelques-uns 
appellent pour cela, Farinoires. Ces 
vaifleaux doivent être bien fermez 
Dtant pour la propreté, que pour ga- 

. rantir Ja farine de l’évent. Les grani- 


. des chaleurs lui fént. contiaires, & 


ï ". Hdangereufes: à yengendrer des mites, 


a. 


“6 Le Ménayedes Champs. 
qui font de petits infeëtés qui gâtenie: 
la farine. Pour prévenir cet imcon-. 
venient ,. on la met à la Cave ou en: # 
un autre lieu frais , elle s’y conferve. 
parfaitement: bien ,"6'fans y con-- 
tracter aucun goût defagréable. t 


De la conffrutfion d'un bon Four ,. 
 & comment le chauffer. 


. Comme les Foursfont fort com=- 
muns à la Campagne, &' qu'il nya: 
“point de maïfon qui n’en foit four-- 
nie, il eft befoin.que le corps en foït: 
“épais, & d’une: honne-maçonnerie. . 
On le ‘conftruira: étroit d'entrée, . 
bas de chapelle, afin de ne point: 
confommer tant de bois'en Île chauf- 
- fant; & lorfqu’il fera fait, on le chauf- 
-fera bien également partout ;/& de 
longue main, pour obliger K cha- 
‘eur à pénétrer dans les murs; cela. 
en Ôte une certaine humidité qui fait 
bien fouvent que le four ne chauf- | 
fe qu'imparfaitement tant qu’elle y 
‘refte.. | NES 
Pour bien chauffer un four,iln’eft 
rien de meilleur que les éclats de: 
gros bois fec, & particulièrement : 
«de hêtre , ils le chauffent mieux que : 









four; dans les Païs où le bois cft rare, 


Pon employe pour cela de la paille 
ou des bruyeres , que les pauvres 


gens de la Campagne vont amaffer 


les matins. Il eft vrai qu elles ne font 
point dans un four qu'on chauïfe, un 
‘ibon effet que le bois ; mais un tel 
chauffage ne laiffe pas de donner du 
“pan & du gâteau cuitaflez à propos; 


1] faut OU er aux lieux où 


Comment façonner le Pain. 


C’efticiune fcience dontileftbon 


É que la plûpart des femmes foient 


bien inftruites, & telle fe perfuade y 

être habile, qui ne fait en cela chofe 

. qui vaille, Parlons d’abord du Pair 
A ii 


D reve 748 
… + fagot, , où autres matieres dont on 
fe fert pour cela, à caufe qu’elles 
rendenttrop de cendres , qu'il faut: 
fouvent ôter de deflus l’âtre pour le 
chauffer bieñégalement ; cependant 
 oùle hètrè n'eft pas commun, oh ne’ 
life pas que” de bien chauffer le 


Von eft, fans s’embarraffer du refte.… 
L'âtre du four doit toujours être 
_conftruit de terre franche plutôt que 
d'être pavé où carrelé, quoiqu’on 
En voye beaucoup dans ce goût ci. 


“+ 


LE Le Hi des Champs, # LA 
commun, PUIS NOUS viendronsà d'as” À | 
trés qui feront plus délicats. 

Les eaux dont on fe fert pour pas 
trir le pain peuvent être de riviere, + | 
de fontaine, de puits, de citerne, | 
ou de pluye, felon que les lieux où° 
Pon eft peuvent en fournir, & 1l eft 
même des Pais où l’eau eft fi rare, 

qu’on met en ufage l'eau de màre 
pour paitrir du pain. 

L’eau fuppofée, & telle. qu’on la 
puifle avoir à fa difpofition, vous 
aurez de la. farine de meteil mêlée: 
d’une cinquiéme partie de celle d’or- 

_ge, cela fait un bon pain pour le do- 
meftique, lorfque ces farines font 
paflées au gros bluteau. 

Enfuite vous prenez de cette Â. 

rine de quoi faire un levain, c’eft- 

a-dire, environ la fixiéme partie du 
total dela farine que vous voulez 
employer pour. la fournée, puis vous 

couvrez ce levain de farine ; il faut: 
pour bien faire, qu’il fermente l’ef-- 
pace de fix à fept heures. 

On obfervera. qu’il faut que Peau : 
enHyver foit chaude, de forte qu’on 
n'y puifle prefque point fouffrir la. 
Main ; au lieu qu'en Eté il fie | 





* é dè. Le: Villes He 
F J » delle foit un peu tiède , & ainfi à 
… proportion dans les autres faifons. 
. … Quandon juge que lé levain aaf 
fez fermenté, on-prend le refte de la 
farine deftinée pour la fournée, on y 
met le levain, on délaye bien le tout 
enfemble ; on le paîtrit de même ; & 
on braffe long-tems la pâte en la te- 
nant aflez ferme, afin que le pain 
en profite davantage ; car plus.la 
pâte eft molle, plus le pain eft leger, - 
& ce n’eft pas l'avantage du Maitre, 
parce qu'alors 1f s’en fait une bien 
plus grande confommation. : 

La pâte étant bien paîtrie, on la. 
xétourne dans la huche, ou dans le 
paîtrin, c'eft la même chofe, met- 
tant le deflus deflous'; ‘11 eft bon. 
d’enfoncer le poing dans le milieu 
de la pâte jufqu’au fond de la huche 

en deux ou trois endroits, & de la 
bien couvrir-d’une couverture ,-ou 
autre chofe capable de l'entretenir 
toujours chaude. . 

Après avoir exécuté foigneufe- 
ment tout ce qu’on vient de dire, & 
qu’au bout de quelque tems, (plus en. 
Hyver moins en Eté,) on a vifité fa : 
pâte, & qu’on trouve que les trous 












cm Le Ménage des host 
qu’on avoit faits font: ‘entierement 
remplis; qui eft une marque que sé 
pâte éft aflez revenue, on-fe mét en 
devoir'de chaufferle Lot rhais pour 
cela, il eft bon que ce foit‘une per 
fonne qui le faffe;, tandis qu’une au- 
tre a foin dè la pâte; “qu’elle la divife 
par mofceaux pour en former des: 
pains, qui foñt d'environ feize livres 
chacun, plus ou moins;:lmimporte, - 
cela ne contribué rien à la façon du 
pain ; ; car il eft prefqu’impoffble 
‘qu'une feule perfonne puiffe enten- 
dre au four & à Hi pâte, furtout: 
‘quand la fournéeeft groffe: 
Cette pâte étant bien maniée &. 
‘tournée en’ pain, on-la couche für 
‘une nape étenduë fur une’ tournoiré, | 
où für unie graride täble qui foit pro: 
pré, prenant garde de ne point ap- 
procher les-pains trop près les uns 
des autres, enforte qu’ils fe baïfent, 
-cela produifant un mauvais effet ; & 
un pain, qui étant tiré du four,n eft 
toutentouré que de baifüres,qui n’eft 
ni mie ni croûte, n'eft qu’une pâte 
dont le goût ef très-defagréable. 
Lorfque le foureftchaud;cequife 
‘rémarque quand en frotant un bâton . 














Si la Ville. FA 
entre la chapelle , il en fort de pe. 
tites étincelles de feu, on cefle d'y 


“brûler du bois,&'onen Ôte les tifons : 


 & les ÉRa Bones foignant feulement 


+ tanger quelque peu de braile à un” 


"côté près la gueule du four, pour en- 


‘tretenir toujours un peu la chaleur 
“dont il a befoim pour cuire le pain. 


T1 faut bien nettoyer le four avec 


‘efourgon; puis avec la atrotille , 


qui pour l'ordinaire’ eft faite de’ 
vieux torchons de linge ; on la trêm- 


- pe bien dans l’eau dire pour cela, 
6 on la tord après, puis on s’en fert 


comme auparavant, - 
Quand le four a été bien patrotil- 


‘lé, on le bouche un peu pourlui laif- 
fer ralentir fon ardeur qui noirciroit 
“Je pain, & peu de tems après on 
Pouvre pour lyenfourner le plus 
-promptement qu'il eft poffible, ob- 


fervant de ranger les plus gros pains 


- au fond & autour du four, finiffant 
‘ d’enfourner par le milieu. 


On doit bien prendre garde en 
| hate le four, dé ne point brûler 
le bois partout.en même-tems, mais 


” de lechauffer,tantôt d’un côté,tantôt: 
de l'autre, nettoyant continuelle- 


Aid 


5e ‘Le Ménage des Chnëgr ; | 
ment les cendres, en les sara | 
ke fourgon. ,} Fe À 
Le painétant cnÉourné vous bou- | 
 cherez bien Je four de fon couvercle, 
& l'étouperez. bien autour avec des’ 
linges moüillez pour ‘lui bien confer- 
er fa chaleurs 3 quatre heures après, 
qui eft environ le tems. néceflaire 
pour cuire le gros'pain; vous en ti- 
rerez un, pour voir s'il eft affez cuit ; 
_ce qui fe reconnoît par deffous,. en y 
fiapant du bout des. doigts, . | 
Sice pain raifonne &qu’ontrouve 
.qu 1 rélifle beaucoup, il fera tems 
de le tirer; finon, vous le Jaiflerez 
encore quelque efpace de tems, juf- 
qu’à ce que vous en jugiez la cuiffon 
parfaite. [left dangereux que | le pain 
refte plus long-tems qu'il ne, faut 
.dansie four, car. pour. lors il [xougit, 
ce qui lui donne un goût très- te 
_gréable. « 

. Éepain n’eft pas plutôt tiré, qu’ on 
- pofe fur la partie la plus cuite, afin 
qu’elle s’affoupliffe en réfroidiffant. | 
Il arrive quelquefois qu'il a trop de 
chapelle, c’eft à-dire , que la croûte 
. de deffus s’eft trop élevées, cé qui 
provient dela cendre qu'onanégligé 
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… d'êter en à chaufant le four ; ue on 

# met ce painle deflus deffous. Silet 

| également | “bien cuit, on lPappuye 

# contrele mur, oblervsht de le pce, 

| férle côté le plus cuit. 

+ ‘Laifféz bien après céla froide” 

| ce pdin avant que dé fenfermer ; 

foignez toujours de le mettre für le 

n côté däns les huëhes, afin qu’étant 

ainfirangé, il ait dé Vair “également. 

partout. El faut 'avorr foin en Eté” 

-qèe le” bin foit dans än lieu frais. 

pour le empêcher de moïtir  & PHy- 

ver en quelque endroit exempt de 

gêlée ; S'itfe peut. | 
_ Le bôn'ménage veut qu’on com- 

M 'niencé par faire’ mañger de la four= 
 née-les paihs qui font les plus mal 
faits & lestmoins cuits, ‘afin que 

‘ceux qui le font davantage s’aflou- : 
“pliffent avec le tems, & qu’on ait 

téujqurs prefqu” une fournée de pain. 

ie “pe on en fait de nouveau. 


gr? 





LU | Du Pair Bourgesis.. 


> Possfaire le pain Bourgeois, on 
mefure de la farine ce qu’on en fou-1 
_‘haite cuire, onen prend une fixiéme 
| partie de on méten levain. Ce levain 











“4. ‘Le Ménage di Champs; WE À 
4 ane doit: pas. tout-à-fait tant fermen- 
«ter que celui. pourle. pain. du come: 
-mun; aurefte onde paîtritdemême,, | 
_& on y fait. les- mêmes 6blervations, - REA 
tant à l’égard.de Peau. que-du refte 
-dont on a parlé. Il yen a qui font 
révenir le pain-jufqu’a trois fois en. 
pe paitriffant, obfervant. toujours de 
.F augmenter, de farine 3 jufqu’è à .çe 
-qu'il. y ait autantide PRE onen 
fouhaite faire de.pains. : 4 
Hi faut remarquer queila plus dure: 
feur-de. froment. ; fait. toujouts. lecr 
-meilleur. pain, quele plus nouveau 
le rend toujours plus agréable, que. 
plus la farine eft fine le pain.en dure 
.moins fong- -tems.dans fa bonté, ce: 
-qûi. fait qu'il faut le. manger tout : 
frais, & que plus äl eft paitri fermes 
plus il fe-conferve,. 
Il ya des Ménages.où lon fait dé 7% 
pain de froment d’un très- bon goût : © 
fansêtre bluté;.d’autres qui ne pren-+ 
nent que le bluteau commun; d’au- 
tres qui prennent le. gros, le tout fe- — 
lon lPéconome que ‘on y veut: à 
porter. 
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1 Aire maniere de e faire de bon Pair. 






à Prenez de la farine à proportion 
que vons voudrez faire de pains, 
 mettez-enlafixiéme! partie en levain; | 
L4 is ce levain férarevenu, joi- 
_:gnez-y. autant de farine que vous en 
aurez employé la premiere fois pour 

_ lefaire, (cela s'appelle rafraîchir le 
levain, ) &le lendemain dès le matin 
ere entierement votre pain, y: 
ajoutant le refte de votre.farine ; 1]. 
faut paîtrir ce pain fort mollet. 

.Cela fait, vous le tournerez & le 
«mettrez dans des j jattes de bois pou- | 
f | drées de farine, crainte que la pâte 
ne Sy attache ; quand le pain fera 
paré, & qu’il fera queftion de l’en- 
 fourner, vous le renverferez dans 
une autre jatte, afin que le pofant 
Et la péle du four sa: parure vienne 


Reis. 
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Autre manisre. ; 







ü ÿ en a qui pour réndre le pain 
léger mettent dans leur levain de la 
leveure de bierre toute fraîche faite, : 
& quand le levain eft prêt, qui le 
* remmoüillent, & le remanient en le 
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de «Le Ménage à des HE 
chargeant de farine, de laïffant fer- 
.ménter une feconde fois ; puis ils 
7 paîtriffent le -tout-bien mollet en | 
_ ‘tournant les pains, & les mettant 
‘fur une nape ; prenant garde qu ils 
-ne fe baifent point.: :# 

| : Quandon enfourne ces:fortes de 
pains, qui font bien plus délicats que 
le pain du Commun, 41 eft à propos 
_d’obferver que-le four. ne! foit. pas fi fi 
chaud, d'autant que:la chaleur n'a 
pas befoin de tant de force pour.en 
perfectionner lecuiffoné: 21" Ni 


Autre maniere pourdu pair tres délicar. 


: Quelquefois lorfqu” on eft à la 
Cam pagneil vous vient compagnie, : 
que vous vous faites un plaifr de 
regaler en pain. extfaordinaire , &: 
pour. cela :: | 
TI :faut prendre ‘un ‘boiffeau ‘de: 
farine de froment la plus fine & la: : 
meilleure que vous aurez; le Tamis | 
vous la rendra telle que vous la 
fouhaitérez'; : en détremper de quart … 
pour.en faire le levain , & y mettre. 
deux fois plein lamain de leveurede 
biérre nouvelle, fi vous enavez, une 
poignée.de fel fondu en eau. chaude, : 
-&trois chopinesde lait, : Une 


FA 
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| Une: Fo après , ajoutez-y le 
a de la farine que vous paîtrirez 
bien molle, vous tournerez le pain & 
le mettrez revenir dans des petites 
-jattes de bois, puis vous le mettrez 
au four qui fa chaud raifonnable- 
ME ment; quand il fera cuit, vous“le 
tirerez & le mettrez réfroidir fur le 
_côté; une heure fuffit pour lui faire 
acquerir fa cuiflon parfaite. 

Il fe fait encore une autre forte 
de petit pain fortagréable à manger, 
ilfe paitrit comme le précédent, EX= 
-cepté. qu'on. y ajoute un peu de 
sue frais, qui doit être bon. 


D oo 0 pain de Citroïülle. 


. D’autres par pafle-tems, font du 
+ de citrouille , voici comment: 
ls font. boüillir de la citroüille, 
comme s'ils vouloient la fricaffer ; & 
no paflant à àtravers un gros linge 
pour en ôter la groffe fubftancé , ils 
y. ajoutent de l’eau dans laquelle la 
citroüille aura cuit, autant qu'il en 
_eft néceflaire pour RRAtqu le pain 
; fn ils en veulent faire. 
| Ils obfervent de gouverner leur 
“pâte à deux levains, comme on Va 
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8 Le Méragedes Champs, 
“dit ci-defflus'; 1ls.la paîtriffent dé 1x 
mêmé maniere: la détrempant avec 
Veau de la citroïülle,& parce moyen. 
ils font un pain délicieux à manger, - 
Al faut qu’il foit un-peu gras cuit & 
jaûne ; il eft bon pourrafräîchir, & 
on en mange pour avoir le ventre. : 
“libre. RAR et à Qi out € ES 
Tels font quelquefois les amufe- 
mens de la Campagne; telle eft lé. - 
‘conomie qu’on y oblerve à l'égard : 
dû pain, fur lequel voici encore une - 
remarque qu’il eftbon de fçavoir: !/ 
"Tout pain raflis ; étant remis au 
four , (ar fouvent on-eft obligé d'y : 
en remettre, à caufe qui s’eft trop : 
-raffoupli, ) recouvre en quelque fa- 
“Çon ce qu'il'a perdu de fa bonté de- 
puis fa cuiffoh, pourvû qu'il foit 
‘mangé promptement, apres avoir 
été répaité au four ; car fr on le gat 
doit long-tems, il fe trouveroit bien : 
‘moins bon qu'auparavant. 
On fait encore dé plufieurs autres 
fortes de pairis'qui font fort délicats, 
‘comme le Pain à la Réineque l'on 
détrempe avèc du fel& de lalèveute 
de bierre ; le Pain mollér dont la- 
“pâte. eft paîtrié mollement, c'efts 
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| bus qu'il y entre plus d’eau que 


_ dans es autres. Le Pair a la mode; | 








on le fait avec du lait, ainfi que le 
Pain à la Montauron ; il y a aufli le 
Pain de Gentilli , dans lequel le 
_ beurre entre, & tous ces pains font 
autant de Préparations differentes 
“qu'on y donne, & dont la pâte eft 
plus molle & plus levée. 
-Tous ces pains de differentes 
façons fe vendent à Faris chez les 
Boulangers de petit pain, il n'eft 
pas difficile de les imiter, pour peu 
qu'on fçache ce que c'eft que de 
manier de la pâte; on y mange en- 
core duPair de Gone qui eft 
un trésbon pam quand il eft frais, 
& qui durcit quand'ila deux jours, 
ce qui diminué beaucoup de fon 
merite, On a voulu imiter ce pain 
en bien des endroits, mais on n’a pà 
y réuflir, ce qui done dieu de. 
conjecturer , que ce bon goût qu’on: 
_trouve en ce PAR vient des eaux du 
Pam: 
_ If ya encore d’autres ’endroïtsen: 
France où l'on mange de très- bon 
pain, foit que les Naturels du Pais 
_ ayentune matiere era) de le 
ij 
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: 20 M Mbaage Le Change: Sr | 
païtrir,;:ou que les eaux, comme # - 
. Gonefle, y contribuent... "4 

On a fait cette digreflion far les 
pains differens qui fe font, non pas : 
pour dire qu’il faille en ufer comme 
d’un aliment commun dans les Mé- 
nages , c’eft feulemené pour don- 
ner une 1dée. de.ce qu’ “ls font, afin | 
que fi l'envie prend: d'en fäire à la 
Campagne ou ailleurs, on fe donne : 

le plaifir de s’en regaler ” 

avec:fes amis. 


PATATE 





CHAPITRE IL 
De la. Périffrie en Ru: ‘&* de 


quelques avis [ur la maniere 
de la faire ; ‘fur quelques 
_ pâtes qui y conviennent. . 


} 


C E n’eft pastout à fait pour-ceux - 
qui font Päifliers de profefhon : 
qu'on écrit ici de la pâtifferie. C’eft 
pour les perfonnes qui dans leurs: 
.domeftiques font bien aifes de fa, 
voir en cet art déguifer en pâte = 
quelque viande. ou . autre chofe… 


7 
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pour la manger plus agréablemient.… 
… - Ceux qui ont envie de fe faire 

» Pätifiers pourront encore dans.leur 
. apprentiflage puifér ici quelques in- 
_ ftruéions fort utiles, principalement - 
dans les Provinces, où on trouve 
tant de chofes à fouhaiter dans cette 
-profeffion ; comme pat exemple Ja 
propreté convient. fort à un Patif- 
fier, dans les habits, &: fur lui- 
même, ainfi 1l faut qu'il ait du 


1: . linge blanc, les mains bien décraf 








fées &: appétiffantes , fans cela ce 
n'eft qu'un Pâtiffier -dégoûtant , & 
qui ne fçait point s’attirer decha- 
Jans. Cette particularité regarde 

“aufliceux qui veulent pâtiffer pour 
leur plaïfir: 

Il eft certain que pour fçavoir 
bien faire la pâtiflenie, 1l-faut en 
quelque façon fçavoir la cuïifine, 
pour bienaffaifonner toutes les vian- 
des & autres-chofes qu’on met en 
pâte ; fans ce fecours on ne fait que 
de la pâufferie infi ipide , & qui ne 
contente point le goût de ceux qui 
lamangent. 

_ Il eff conffant encore, que 
pour bien faire la pâtifferie, 11 faut : 


\8p2: Le Ménage des Champs: "73 
féavoir les dofes juftes tant des it in- 
_grédiens qu’on veut qui y entrent … 
pour l'affaifonnement, que des ma- - 
tiéres qui en font le corps principal; 
c’eft pourquoi on enténdra par livre 
pefant; le poids de feize onces, & 
deux livres pefant ou eriviron, pour 
pinte de liqueur. Si on parle d'un 
boïffeau de farine, ce fera d'environ - 
douze à treize livres pefant; le li- 
ton trois quarterons ; & pour le {el 
on en mef trois onces pour demi. 
boiffeau de farine: Ce: petit ‘avertil- 
fément peut fervir de regle à ceux’ 
qui voudront pâtifler. 
Quantau beurre qui eñtre’dans fa: 
pâtifferie; il doit:être: bon, c’eft-à- 
dire ne point fentir le:vieux; car il. 
n’y a rien qui rende li vätifferie plus 
defagréable au goût; que lorfqu’elle 
eft paîtrie avèc du mauvais beurre ; 
on en met dans les pâtes felon qu’on 
le jugeà propos qu’elles foient fines- 
& délicates , un peu d'ufage en cela 
ÿrendles gens qui veulent s’en me- 
fer fort habiles. | 
Voici encore un’: puit: fort: 
end &. dont il eft bon d’être” 
anfiruit : Si on. veut qu’une piece 


ed la Ville. | Sur 
se pâtifferie cuife à propos; Ceft 
-1Je four dont on veut parler : s’il eft 
 “extrémement grand, ‘ainfi qu’on en 
F trouve à la Campagne, onn’yallume 
_ le feu que d’un-côté qui eft celui fur 
‘lequel on mettra la pâtifferie, la cha- 
leur doit. toujours être plus äpre 
pour uné grofle pièce de Fi | 
que pour uné’médiocre.. 

Ce n’eft: pas que dans un four Qui 
a beaucoup été chauffé,on ne puifle 
mettre dela pâtifferie légere, mais 
Nil faut que ce:foit à l'entrée, & 
-laifler le. four ‘ouvert ;:il faut que 
entrée du four: foit bien nêtte , & 
vifiterfouvent la pâtifferie:qui cuit 
pour ‘voir fi-elle ne brûle-point , - 
ce qui ne peut provenir que par le 
“trop de feu qu'on y äuroit fait; fi 
cela eft- on ôtera ‘un peu de braife ; 

* & fi au-coftraire la pâtifférie ne 
“cuifoit pas aflez, il faut augmenter 
la chaleur du four, en allumant quel- | 
que morceau de bois autant qu’on 
Je jagera : à propos. 

Céft'ict un des plus agréa- 
…._ bles divertiffémens que les fem- 
… mes prennent à la Campagne, 
. get à-dire, ces femmies Bourgeoi- - 


ce Er 





cb 





1 NE 


4 x 


+24 Le Ménage des Fan ? 


Pre 


fes, qui n’aiment jamais mieux: la … 


pâtiflerié | que lorfqu’elles las font 4 


elles-mêmes; mais il faut pour. cela 


- qu’une maifon {oit fournie des cho- 
fes qui y font néceflaires, comme 


de beurre. fromages, facre, fruits 
de plufieurs fortes, de bonne farine: 


 Jétout felon les. faifons., Avec, telle 
provifion , il n’eft plus queftion que. - 
d’un certain fçavoir faire dans l'art 


.de la pâtiflerie. 
. Nous dirons dans Éuel. des 


pâtez quelles font les pâtes. qui y 


conviennent; & de-quelle maniere 
on les doit fares. on remarquera 


feulement qu'il faut que la pâte foit 
plus grafle en Hyver qu’en Eté. fi. 
on veut l& rendre bien maniable ; | 
& comme il y a d’autres pâtes que . 


pour les pâtez, & dont il eff bon. 


d’être inftruit pour réuffir à pätiffer 
comme il faut , on va donner la ma- 


niere des pâtes convenables à d’au- 
tres menuës pâtifleries, : 

Il eft bon generalement parlant 
de 


arine ; on: doit mettre trois 


de fn que pour demi boiffeau - 


livres de beurre ou de lait, bien | 
paitrir cette pâte avec de Peau tiede : 
di OU? 


.. 
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À eu Éotdesi & fel felon la dofe or- 


_dinaïre; cette pâte étant entiere- 


_ ment paîtrie, on en fait une abaifle 


pour ce quon veut mettre deflus, 
Lx plus ou moins grande que le de- 
mande la matiere qu’on y veut en- 


fermer. 


Il ya la Päe feuilletée ; qui fe fait 
en cette maniere : On met fur une 
table environ deux livres pefant de 
farine fine, une demie once de fel 
écrafé avec de l’eau, on manie bien 
le tout enfemble, & on le païtrit 
petit à petit, &- quand la pâte eft 
bien levée, & qu’elle eft mollette, 
on la met en mafle , puis on la laifle 
repofer environ une demie heure, 
afin qu'elle fe reffuye, 

Enfuite on Fapplatit avec ‘un 
rouleau, puis après on prend une 
hvre de beurre frais, on l’éparpille 
par deflus ; après cela on rabat les 
quatre coins de la pâte, ou bien on 
la plie en deux, enforte que le beurre 
foit enfermé dedans. 

Cela fait, étendez votre pâte pour 
hi feconde fois, pliez-là corime au- 
paravant, & continuez ainfi jufqu’a 
quatre ou cinq fois; puis on fait 


.. 
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de cette pâte une abaifle de telle 
randeur qu’on le juge à propos, & 
felon la viande & autres matières 
qu'on veut mettre. deffus. 


De la Pâte à l'huile. Us : 


Comme la pâtifferie de Campa- 
gne ne fe fait pas toujours au beurre, 
qu'il s’en mange auf à Fhuile, prin- 
Cipalement quand c’eft pour les do 
meftiques , il ne fera pas hors dé 

ropos ici de dire ce qu'il faut ob: 
AA pour bien fäire cette pâte... 
L'huile en doit être bonne, 
c'eft ordinairement l'huile d’olive 
ou de noix qu'on employe pour 
cela ; on la fait bollir jufqu'à 
ce qu’elle ne fe plus de bruits. 
énfuite on prend une‘livre de fa- 
#iné, trois ou quatre jauhes. d'œufs ; 
üne pincée de fel, de’ Phuile rai- 
fonnablement , & le quart d’un 
demi feptier d’eau; on délie bien le 
tout enfémble ; on le manie bien 
jufqu’a ce que a pâte foit férmes 
céla fait, on applatit la pâte avec le 
rouleau pour en former uñie abaïfle, 
telle qu’on veut. Nous-commence- 
rons ce traité par lés Bifeuits, Ma: 
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.carons"& Maffepains qui fe font de 
«plufieurs fortes. 


CHAPITRE IIL. 
Dela maniere de faire lesBifcuits; 


Macarons, à autre Päriflerie 
de cette forte. 


À Ï E bifeuit eft une pâtiflerie fort 


commune, très-bonne, & fort 
falutaire à da fanté; on en fait de 
ælufieurs manieres, voici.-comment : 


Bifcuit Royal. 


Prenez une livre de fucre, trois 
iquarterons de la plus fine fleur de 
froment, & hüit œufs , battez le 
tout enfemble dans un vaiffeau d’é« 
ain avec une fpatule de bois, où 
une Cuilliere à potage, jufqu'à ce 
que cette pate devienne en écume ; 
_après cela, dreflez ces bifcuits dans 


‘ des moules de fer blanc ‘bien frotez 


de beurretontautour, crainte que la 
-pâte ne s’y attache ; enfuite, &lorf- 
que vous voudrez les mettre cuire» 


Ci 
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vous lés faupoudrerez de fucre pour 
les glacer , leur donnant un feu 
doux dans le four, qui doit être 
conftruit de maniere que la cha- 
pelle: foit plus grande que lâtre ; il 
fera bon, pour ne s’y pas tromper, 


de en effayer. | 
Autres Bifeuits plus délicats. 


: Si vous les voulez plus délicats, 
vous y mettrez dix œufs, dont vous 
ôterez qRatre blancs. 


Pain de Pârifier. 


Vous ferez une pâte telle que 
celle dont on vient de parler, ex- 


cepté qu’elle doit être bien plus.fer- 
me, & par conféquent quil y doit 

entrer plus de farine; cela fait, on 
Ja dreffe dans une tourtiére Été de 


bon beurre frais, on met ce pain 
cuire au four ordinaire,ou à à la braife, 


il doit avoir trois doigts d' épaiffeur : 


il fe fert entier ou par tranches : ce 


mets n’eft point indifferent,. 


Pain de Citroni 


sh 


Il faut prendre un quafteron de | 


“fücre en n poudre ; y prêler un blanc 


HET 
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d'œuf, un peu de jus de Citron, 
& gros comme une petite noix d’é- 
corce de Citron crud & rapé ; en- 
fuite mêler le tout & le battre bien. 
. Cela fait, & la pate érant manta- 


blé, on la met par morceaux de la 


groffeur d’une noix, on les arrondit : 


* dans les mains ; puis on met ces 


petits pains fur du‘papier blanc pour 
les: faire cuire au, four comme les 
bifcuits. On fait de ces pains -tant 
qu'on veut,1ln’ya qu'a augmenter 
la dofe des matieres qui y entrent. 
_On peut y mêler de l'écorce de 
Citron confit; ces pains n’en feront 
.que plus délicats. 
to Bifeuit de Piémont. 
… Il faut prendre trois œufs frais, 
es battre très-long-tems, y ajouter 
-demie livre de. fucre en poudre, 
continuant toujours à battre ces 
œufs, & mettre dedans un quarte- 
ron de farine la plusfine. 
. Enfüite vous aurez un entonnoir 
a travers duquel vous ferez couler 
la pâte fur du papier bien beurré, 
obfervant de mettre les bifcuits 
un peu éloignez lun de lautre, 
ee 101 CT 
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crainte que vénant à s’écarter, ils 
ne fe mêlent enfemble. 
Pour les glacer, vous prendrez 
mé fucre & moitié farine, dont: 
vous les fäupoudrerez, après quoi 9 
vous leur donnerez le four » à feu 
doux. 


Bifcuit dé Savoye. 


On fait la pâte comme on vient: 
précédemment de le dire, mais on: 


remarquera que les int de Sa- 


voye fe font plus larges; qu'après 
des avoir tirez du four, & lorf- 
qu'ils font un peu refroidis ; ne les. 
leve de defflus le papier, puis on: 
les pofe fur des rouleaux en long ;- 
pour leur donner la forme d’une 
gouticre ; après cela on les glace 


pardeffus. 


On peut, ff on veut, les manger 


tout plats, cela dépend de la vo- 
Jonté, 


Bifcuit à Fean de fi: 


Vous prendrez un demi quar= 


teron d'amandes douces, & d'a 


mandes ameres, vous les'échaude- 


xez ; vous les pelerez, & les pilerez 
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Bien dans un mortier, y.ajoutant 
* à plufeurs fois deux blancs d'œufs 
battus. 
.… Etant bien pilées, mêlez-y deux 
livres de fucre en poudre, remuez 
bien le tout enfemble à force de 
bras, jufqu’à ce que la pâte fe puifle 
ñanier ; il faut après cela prendre 
cette pâte, la: pafler au tamis en la 
preffant fortement avec la main, & 
e ce qui fera pañlé vous en for- 
merez vos bifcuits, que vous met- 
trez fur du papier. 
_ ÂAprès que les bifcuits font ainfi 
dreflez, on les met fur une planche, 
& le couvercle du four pardeflus, 
avec du feu pour leur donner cou- 
leur de ce côté; quand ils en ont 
aflez pris, & qu'ils font affez en- 
flez , on ôte le feu, puis on déta- 
che les bifcuits le plus adroitement 
qu'il eft poffible. Enfuite. on les 
glace du côté qu’ils étoient pofez, 
& on les fert au befoin. 


Glace propre pour les Bifouits. 


Prenez du blanc d’œuf & du fucre 
en poudre, battezbien le tout en- 
femble , jufqu’à ce qu'il ait prisune 

C ii] 
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# 
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.Confiftance à peu près comme de 14 


boüillie. 
Cela fait, vous en prenez avet 
ün couteau, & l’étendéz fur ces bif- 
cuits ; 1] faut faire fécher cette glacé 
à petit feu, jufqu'à ce qu'elle foit 
endurcie. & Fa 
On peut aufli, fion dut , glacet 
les bifcuits avec de l’eau de fenteur 
& du fucre, le tout battu & bien 
délayé enfemble: ES 


Bifcuit à la fleur d'Orange. 


Vous aurez des œufs bien frais, 
dont vous tirerez les blancs, vous 
en prendrez trois pour l'emploi 
d'une livre de fücre, vous les met: 
trez dans un mortier de marbre 
bien net, VOUS les broüillerez petit 
à petit, y mêlant de foisà autre du 
fucre en poudre, & un peu d’eau dé 


eur d'Orange. : 


Il faut continuer cela sufqu'# ce : 
que le tout devienne des & puiffe 
faire un corpsmaniab 

Cela fait, & votre pâte étant 
formée, dreflez-la en petites boules 
ou en bifcuits : Si c’eft en petites 
boules , roulez-les entre vos mains 


& 





Me 
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avec dufucre en poudre, & les 
_étendez fur du papier, éloignées 


ue des autres ; -fi c’eéft en bif- 

cuits, mettez cette pâte fuf uné 
table bien nette &° Vétendez aveé 
lé rouleau, foignant toujours de la 
Bipodier de’ fucre deflus & def 
fous, la changeant fouvent de place, 
jufqu'à ce qu'elle foit énviron de 
l'épaffeur d’un ééu. 

Enfuité coupez-la avéc un cou: 
teau, & formez-en vos bifcuits dé 


“telle largeüt & longueur qu’il vous 


plaira, mettez-les fur du papier blanc 
ün peu écartez l’un de Pautre; après 
cela faites les cuire dans le fouf 


avec un feu mediocre. 


On fait ainft des Bifeuits° de Faf 
min @° de Citron : Si ori veut les ren- 
dre fort délicats, on péut leur don- 
ner une petite pointe d'Ambre où 
de Mufc, en broyant la pâte | dans un 
mortier dé fonte avec de l’un oude 
l’autre de ces parfums , -& du fucre 
én poudre à mefuré qu’on la broye.: 

Bifcuits COMMUNS. x: 
Prenez huit œufs, caflez - les 
dans un baflin, battez-les, & met- 


& 
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_tez-y une livrede fucre empoudre 
. environ une livre-de farine, délayez 
bien le tout enfemble ,‘enforte qu’il’ 
_nes y trouve aucun pâton &.jufqu’à 
ce que la pâte devienne blanche. 

_ Cela fait, prenez vos moules, 
qui font des petits vaifleaux de fer 
blanc, graiflez-les de beurre frais 
fondu ,.empliffez-les enfuite de vo: 


tre pâte , poudrez de fucre ces bi£ 


cuits, enfermez-les & obfervez de: 
les éloigner de la braïfe, car il eft 
dangereux de leur donner le feu» 
trop äpre. ‘à ve 
La chaleur dû four doit être mo=" 
derée pour cuire toute forte de bif 
cuits, 1] faut toujours fermer Le four 
pendant qu'ils cuifent. On voit de 
tems en tems s'ils fe gonflent, pour 
lors c’eft bon figne ; fi les bifcuits 
norrciflent dans le four, c’eft une 
marque que la chaleur efttrop âpre ; 
ea ce cas il faut tirer les bifcuits 
près de la gueule du four, & après 
que l’ardeur en fera ralentie les re- 
mettre à Jeur premiére place. & les 
y laïffer cuire entierement. | 
. Si au- contraire les bifcuits ne 
prennent point couleur , il faut 


#2 
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dlors boucher le foûr de fon cou- 

vercle, &le déboucher de tems en’ 
tems pour voir comment 1fs cuifent. 
H ne faut qu'environ un bon quart’ 
d’heute de chaleur poûr faire pren 
dre couleur aux ‘bifcuits® 


Bifcuits fias.: 


Prenezfix œufs, mettez les dans 
un baffi à, foiettez les jaunes d’on- 
côté, & Le blancs de l'autre; pre- 
nez lehliire environ une tre de 
farine, délayez-la doucement avec 
Vos jaunes, mêlez-y une livre de 
fucre en poudre , ajoutez - y vos’ 
blancs d'œufs, & battez le tout en- 
femble, de manière que la pâte foit. 
ün peu ferme; cela fait, dreflez vos’ 
bifcuits fur du papier blanc, & les: 
mettez au four. 


Bifeuits de Chocolat. 

Prenez des blancs d'œufs ce que 
vous jugerez à propos pour la quan- 
tité de bifcuits que vous voulez 
faire, foüettez-les jufqu’à ce qu'ils 
forment'une fefpece de nuage, en- 
faite mettez-y du Chocolat autant” 
qu'il en faut feulement pour leur’ 


& 


dy 
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en fairé prendre le goût & la cou+ 


leur. GES | # 
Après cela vous prendrez du 
fucre en poudre, vous le mélerez 


avec les bléncs d'œufs; on y met 


« 


de ce fucre autant qu'il en faut pour 
faire une pâte maniable. Cela fait, 
on en forme les bifcuits, aufquels on 
donne telle forme & telle grandeur 


, , Re 1 dt 
qu'on veut fur du PAPIER SEEN 


3 


Bifeuits de Canelle. (Rs 
Il faut prendre des amandes dou 


ces ; les peler 4 l’eau chaude , les 


piler dans un mortier, & y mettre 
de tems én tems ide l’eau de fleur 
d'Orange crainte qu’elles n'hüilent. 

Quand: les amandes font bien 
pilées, on y méle’du fuere en:pou 
dre demie livre, ou trois quarte- 
rons pour livre d'amandes pilées ; 
mêlez bien le tout, joignez-y le 


blanc d’un œuf frais, remuez bien 


cette pâte avec le pilon, & lorfque: 
la pâte fera levée comme il faut, 


mettez-y de la canelle pulverifée. 


" à LU + ÿ . 4! 
_ Paîtriflez - la bien eéñcore, il ne 


faut de la canelle que pour donner 
Fodegr & Ja couleur. aux bifcuits, 


| 
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Cette pâte doit être ferme, puis on 


Papplatit avec le rouleau, on la roule 
& on lapplatit encore comme fi on 


: vouloit en faire une abaïfle épaiffe 


d Un éd r 
ñ ÆEnfuite on taille les bits com: 
me on veut; on les met fur.du pa- 


pier, puis au four, où on les laifle 
cuire comme les autres. 


"  Bifcuits de Piffaches. 


II faut les piler comme les aman- 
des ; étant pilées, on y metun quar- 
teron de fucre qu’on fait cuire au 


\grand perlé ; étant cuit, on y mêle 


deux blancsd’œufs,puis LE piftaches; 
€nfuite on remué bien le tout qu’on 
“mêt fur du papier pour le faire cuire 
après que les bifcuits font-formez. 


ifcuitra lOrange confite. 


Prenez de la pâte d'Oranges 
‘vieille ou nouvelle, & dela chair 
“environ une livre, Biléz. -la dans une 
-mortier,) melez-y quatre blancs 
‘d'œufs ‘que vous aurez foüettez, 
enfuite méttez-y trois poignées de 
fucre en poudre, remuez bien le 
tout avec une cuilliere ; cela fait, 


/ 
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ervez-vous.des moules de fer blane 
æoûr drefler vos bifcuits, ou bien 
faites-en avec du æapier blanc, ils 
VOUS ferviront également... 

- Vos bifcuits étant dreflez, vous 


les mettrez cuire au four fans les 
-.glacer, vous,leur! donnerez le four 

un peu chaud ; étant cuits d'un côtés 

‘vous les tournerez de l’autre. 


Les bifcuits d’Ecorce. de Citron 


confit fe font de la même maniere 
.que Les précédens. 


Bifcuits de Parfums. 
Prente des blancs d'œufs & du 


fucre en poudre (il faut un blanc 
d'œuf pour livre de‘fucre ) broyez- 
des dans un mortier, mêlez- y: de 
eau de eur d'Oränge autant qu’il 
en faut feulement pour en donner 


lPodeur à vos bifcuits, battéz bien 


‘le tout, enfuite dreffez-les eu petites 
‘boules que vous roulerez«#ans vos 
mains avec du fucre.en poudre , ou 


bien étendez votre pâte fur-du pa- 


‘pier en forme de‘bifcuits, & les 
mettez cuire comme lesautres. 
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Bi cuits friands. ie 


Prenez trois blancs d'œufs, mé- 
ez-y quatre cuillerées à bouche de 
#ucre en poudre, une cuillerée de 
marmelade de quelque confiture que 
vous voudrez, & environ deux. de 
farine fine, . rren bien le tout, 


paitriffez- le jufqu’à ce qu’il s’en fafe 


-une, pâte maniable ; enfuite dreflez 
vos bifcuits & les faites cuire comme 
les. autres. | 


De la maniere de faire les Macarons. 


-Cette pâtiflerie fe fait ordinaire- 
ment avec amande, fucre, farme, 
& œufs, ce font des. matieres qui 

en font labafe. Quant à la pratique, 
voici ce qu’onen peut dire: 


Du Macaron commun, 


On prend une livre d’amandes 
douces pelées à l’eau chaude, on les 
pile, en les arrofant avec de Veau 
rofe; ou de celle de fleur d’ orange; 
crainte qu’elles n’huilent. 

Etant bien pilées , on y met une 
livre de fucre en poudre, on mêle 
bien le tout à force de le piler, puis 


/ 
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fon fait cuire la pâte à demi dans us 
poëlon, ÿ ajoutant quatre blancs 
d'œufs foüettez , après quoi.onre- 
tire du feu cette efpece de pâte pour 
en former des macarons fur du pa- 


4 > 


Dies 


1 


“pier blanc, pour après les achever 


de cuire au four à feu doux: Il fera 
bon de glacer les mâcarons, avant 
que de les mettre cuire, & fe fervir 
de la glace propre aux bifcuits. 


Macarons fins. 


On fait une pâte femblable ÿ la 


précedente ; & au lieu d’eau rofe? 
on fe fert d’eau de fleur d’orange, 
puison les glace de fucre délaié dans 
la même eau ; ily en a qui pañfent 
Ja pâte à la feringue, les macarons 
n’en font que plus délicats. 

‘ Nous parlerons des mafflepains 
dansie Traité des Confitures, les uns 
-& les autres étant du reflort d’un 


‘Chef d'Office, qui doit fçavoir tout 


L + 
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CHAPITRE I V, 
EEE faire les Echaudez 3 “ 
-Craquelins &' Gaufres. 


, GC Ette. patiflerie eft aflez com- 
mune dans les Ménages de la 
Campagne. Pour peu qu’on veuille 
s’adonner à la pratique qui la re- 
garde, on y réuffit toujours affez 
“bien. Éommençonspar les échaudez, 


fi Des Echandez aux œufr. 


Prenez une livre pefant de farine 
fine, & une douzaine & demie 
d'œufs, cela fuffira pour faire aflez 
d'échaudez, pour en prefenter à 
une Compagni é: 

Avant que de les détremper, il 

eft bon de faire un petit levain d’en- 
viron un quart de litron de farine, 
avec eau chaude, & de maniere 
cependant qu’on y puifle fouffrir la 
main ; il ne faut qu’une heure pour 
le faire fermenter, pendant lequel 
Mtems on détrempe le refte de Ja farine 
avec les œuis, ; 


Lure 
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Le fel y doit être mis raifonna- 


blement avec une livre de beurre 


fondu, un peu moins même fufit. 
J1 faut bien fraifer la pâte avec la” : 
main, où fous le rouleau, après quois 
on façonne les échaudez #pourles : 
plonger énfuite dans une eau pref- 
Que boüillante : Cela fe doit faire * 
‘promptement,& lesretirer demême, 
qjuiqu'à deux ou trois foisavec une 
-écumoire; on les jette autant de fois 
aufli dans d’autre eau fraîche. 
Puis vous Îles mettrez égoutef* 
endant une heure ou deux, vous 
Es rangerez enfuite dans un panier 
pour les porter à la cave, ou autre 
lieu frais; ils s’y gardent trois ou 
quatre jours fans S’aigrir, qu’onles 
entire pour les mettre cuire au four 
à feu doux. | | 
Les dofes marquées ici: pour 
faire les échaudez ne déterminent 
sien, on peut plus ou moins, & à 
proportion employer chaque ingré- 
dient qui y entre, cela dépend de 
la fantaifie, | De Ja 
On fait de même les Echeudez 
au el & à l'eau, fi vous en excep= 
tez le beurre & les œufs qu'il faut 
retrancher. 
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E chaudez au Beurre. 


Ces échaudez fe font de même 
que ceux qui font aux œufs ; 1l faut 
que le four foit bien chaud, &il 
arrive même quelquefois que ces 
échaudez, quelque précaution qu’on 


apporte, ne fe colorent pas fuff- 
famment en cuifant, c’eft pourquoi 


on leur donne fur la fin de leur 
cuiflon un petit feu clair à l’un des 


_côtez du four, afin que la chaleur 


qui en devient plus âpre, les acheve 
de cuire parfaitement, 


Echaudez glacez. 


Prenez des échaudez à l’eau, 
coupez-les par moitié, c’eft-à-dire, 
Ôtez les deux croûtes, & les mettez 


tremper dans du-lait & du fucre, 
_ couvrez-les & les mettez fur la cen- 


dre chaude, laiflez-les y rechauffer 

environ quatre ou cinq heures; il 

ne faut pas les laifler boüillir. 
Enfuite il faut les tirer du lait, 


. & les mettre égouter après ; étant 
” égoutez, faites-les frire dans du 


fucre doux, ou beurre affiné ; lorf- 
qu'ils feront frits, qu'ils auront 


D i 
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pris belle couleur, tirez-les avec 

lécumoire, poudrez-les de fücre, & 

les glacez Here côtez , enfuite 
vous les fervirez chaudement pour 

éntremets. 


Des Gaufres au fucre: 
Ayez huîit œuf, une livre de 


fucre » autant” de beurre fondu, 
mêlez. bien. le tout en le battant, 


ajoutez-y trois quarterons de farine - 


que vous délayerez petit à petit 
avec vos œufs & votre fucre, juf- 
qu’à ce que cette pâte ait acquis un 
peu de confiftance. 

On en fait d’abord l'effai, afin de 
juger au goût fi cette pâte eft affez 
fine; finon.vous y ajouterez du fucre 
& du beurre, 

La pate étant en bon état . on 
p'end les. fers qui doivent être 
chauds comme il faut, on lés frotte 
_ debeurre frais fondu avec une plu- 
me ou autre chofe, puis avec une 
cuilliere on verfe de cette pâte 
deflus , une bonne cuillerée à Bou- 
che füuffit; on remet les fers fur. un 
feu clair pour cuire les gaufres, on 


0. 
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- Îes retourne ; étant cuites, on les 


tire, ainfi durefte. 
Les Gaufres an fromage fe font ÿ 
en détrempant de la farine ce qu’on 


‘joge à propos en avoir à faire, avec 


du lait ou de l’eau, du fel, du fro- 
mage de gruiere en petits morceaux, 
une demie livre foifonne beaucoup; 
on y fait filer, fi on veut, un peu de 
beurre frais fondu, elles n’en font 
que plus délicates ; 1l faut que cette 
pâté , quoique liquide , ait néan- 
moins un peu de corps; après cela 


” on met cire ces gaufres comme on. 


Pa dit. 
Des Craquélins. 


_ La pâte des Craquelins doit tou- 
jours étre legere ; elle fe fait comme 
celle des échaudez aux œufs, refte 
après cela à leur donner la forme 
qui leur convient; & pour parler 
veritablement ; les échaudez au 
beurre faits à Paris, & les craquelins 


; paîtris en Province ne font que la 
. même Chofe, 


D, 
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CHAPITRE V. 


Des géseaux de plufienrs manieres 
&" autres pieces de four. 


GATEAU MoLLET. 


A Yez un fromage mou, demie 
\. livre de beurre frais, prefque 
un litron de farine, & du fel à pro-. 
portion, détrempez le tout enfemble 
avec de l’eau froide, & paîtriflez-… 
le bien, pour après donner quelle 
forme vous voudrez à ce gâteau. 


Autre forte de Gâteau. 


Vous prendrez de lafleur ce que 
vous voudrez, que vous détrem- 
| perez avec de la crême de lait pur, 
battue long-tems auparavant avec 
la main; fur une livre de farine , il 


faut une demie livre de beurre.Gette 


regle fervira pour le plus ou le moins 
de gâteaux qu’on voudra faire. 

À joutez à cette pâte un peu de 
fromage mou; ileft bon qu’elle foit 
un peu ferme , & quandon la juge 
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_ en bon état, on en forme les #à- 
_ teaux, qu'on dore, & qu'on fait 
cuire enfuite.- 
| Autré. 


 Pour,une livre de farine, vous 
prendrez demie livre de beurre &: 
trois œufs, dont il y en aura un fans 
blanc; après cela détrempez votre 
farine avec du lait froid ; enfuite 
faites de cette pâte une abaifle avec 
le rouleau, après l'avoir pliée en 
Quatre , & cela jufqu’à quatre fois 
le fel n’y fera pas oublié. 

Cette pâte ainfi préparée, vous. 
en méttez au four poureflai; fi elle 
eft troprfine , repliez-la deux fois 

* comme vous avez déja fait, for 
mez votre gâteau, & le meitez 
"euire. | 


Gâteau verollé, ou galeux. 


4 | 

Vous ferez de la pâte comme ci- 
deflus, vous en ferez une abaïfle 
pour former votre gâteau fur le- 
quel vous étendrez de petits mor- 
ceaux de fromage de gruiere, où 
… autre afñné que vous aurez, avec 
. du beurre. 


pa 
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“Il y en a qui au lieu de lait; dé- 
trempent leur pâte fimplement avec 


de l'eau, elle n’en eft pas fi pe- : 
fante, & même quand le beurre 
eft bon, le gâteau en eft plus dé- 


Gateau feniheré. 


Prenez deux livres de fariné, 


plus ou moins, deux œufs, détrem: 
_pez doucement le tout avec de Peau 
froide, faifant enforte querla pâte 
foit un:peu molle. û | 


Enfuite prenez autant pefant de * 


beurre que, dempâte saprès lavoir 


dr 


laiflée un peu repofer; paîtrilez 


bien ce beurre avec cette pâte quien 


fera toute couverte, pliez-la en trois, ” 


& rabattez les deux bouts de la lar- 


geur de deux doigts feulement.;4l 


fuffit que le beurre foit enfermé. 


Après cela applatiffez cette pâte’ 


avec le rouleau ; pliez-la en quatre 


par quatre fois, obfervant toujours” , 


à chaque fois de lapplatir ; for- 
mez votre gâteau & le mettez au 
four, HR T0) 


* 


| Gâteau 
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… Gâtean Bourgeois. 


‘Il faut prendre un litron de fleur 


de farine , ou davantage fi on veut, 
huit aug avec un morceau de levain 
gros comme une noix. Sion eft dans 


! le Païs de bierre, on‘pourra y en 


“mettre une cuillerée ; mélez-y un 
quartéron & demi ,-où une demie 
livre de beurre frais qu’il faut faire 
fondre ; paîtrillez le tout avec du 
lait & du fel raifonnablement. 

Votre pâte étant faite, couvreze 
Jà d’un linge chaud approchez-la 


_wdu feu, de maniere que la chaleur 


- ne s’en fafle fentif que legerement, 


laiflez-la ainfi fe chauffer , afin. 


qu'elle s’enfle ; enfuite faite cuire 


votre gâteau “dans : une. tourtiere : 


graïifiée de beurre:tout autour, feu 


: deffas & deffous, trois quarts d'heu- 


re fuffifent pour cuire ce gâteau. 
Gâteau Gr egeois. 
Aonë prendrez un litron de belle 
; farme, un œuf frais, &'un quarte- 


. ton de bon beurre frais, que vous 
. ferez fondré avant que de l’em- 


|: ployer > Vous y mélerez de bon lait ; 


La 


+ 


+ 
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… & gros comme le pouce de levure - 
‘de bierre, & du fel; enfuite détrem- _: 


pez le tout petit à petit & le paîtrif- 
fez, de maniere que la pâte en foit 
maniable , que vous mettrez fur une * . 
_ferviete chaude pour l’'approcher du 
feu, afin dela faire lever ; quand 
elle Peft fuffifamment, ce qui fe 
remarque quand cette pâte forme 
comme une maniere d’écailles, on 


en fait un gâteau qu'on fait cuire … 


au four à l'ordinaire. 


FAR « :X de ä 
Gâteau a la Bourguignone. 


À ‘Il faut deux ltrons de farine 


qu'on paîtrit avèc eau; fel, &une 


Livre de beurre frais , on manie bien 


ce: beurre en le paîtriffant , afin de 


-Vamollir, puis on y met du fromage 
-afiné coupé par morceaux ; &tel 
qu'on la chez foi; le tout' doit 


être bien paîtri enfemble avec eau : 
& fel, afin que la pâte foit bien 
faite; & pour celaencore on applatit 


-cette pâte quand élle ‘eft'prefque 
. faite, on:'la plie:& on lui donnétcette 


: façon jufqu’à trois ou ‘quatre fois, 


c'eft ce qui la rend legere & frian- 


dé "cela fait, on ‘forme le gâteau 


+ 
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‘de lépéiffeur d’un pouce, on le 
dore avec un jaune d’œuf, puis on 
ie fait cuire au four. 


Petits Gâteaux pour le dejeñneé, 


Prenez de bonne farine ce que 


-vous jugerez en avoir de befoin, 
du beurre frais, paîtriflez l’un & 
Pautre avec eau & fel. Il faut demie 
‘ivre de beurre pour un litron de 
farine, & en paitriflant la pâte on 
“obfervera , après l'avoir applatie 


plufieurs fois, de la plier de même 


‘que La précédente : ; c'éft ce qui 
rend ce gâteau comme feüilleté & ‘ 
très-délicat. 


Cela fait, onen forme les gâteaux . 
ronds ou triangulaires. On les fait 
cuire au four ; ils ne veulent fentir 
le feu que peu de tems. | 

On fait aufli des petits Gâteaux 
frilletez, dont la pâte: fe doit faire 
comme aux gâteaux feilletez. Voiez 
Particle ci-devant. Tous ces petits 
gâteaux fervent de garniture pous 
plats d'entrée. | 


Galette Bourgeoi e, 


On prend deux litrons"de belle 
Eij 
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farine , trois quarterons. de: beurre 


frais, ou une livre, fi on veuf, qu’on 


amolit entre les mains s'il efttrop 
dur, puis on paîtrit le toutavec eau 
& fe, faifant enforte que la pâte 


oit bien faite, en quoion régit en 


la maniant bien, 

Enfuite on met. tonte la mafle 
en boule , puis on Papplatit avec le 
rouleau , & on en fait comme.une 
abaifle d un pouce d’épaiffeur; cela 
fait, on met cuire cette galette au 
four, il faut trois bons quartsd’heure 


pour cela ;.on prend garde quele 


four foit Re raifonnablement. 


Si on veut que cette galette fafle ” 
une maniere de feiilletage , ilfaut 


en Ja paîtriffant & äprès l'avoir ap- 
: platie avecle rouleau, Ja plier, & la 

replier fouvent, c'en ef le veritable 
-fecret. 


Il ya encore la Galerie aux œufs | 


CG la Galette galeufe, dont les pâtes 
. fe font.comme aux gâteaux paîtris 
de cette maniere ; on peut confulter 
les articles. ‘ 

+ Pain bénit. 
… Faitriffez un quart de farine plus 
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où moins, n’en détrempez d’abord. 
environ que le tiers avec gros com- 
me le poing de levain, paitriflez déja 
cela petit à petit avec eau chaude 
jufqu’à ce que la pâte foit molette. 

Cela pratiqué, couvrez bien cette 
pâte, tenez-la bien chaudement, afin. 
qu’elle fermente environ deux ou 
trois heures en Eté, & cinq heures 
en Hiver ; lorfque la pâte eft fuffi- 
famment levée. , on prend le refte de 
Aa farine qu'on étend fr une täble, 
- on fait un trou au milieu, on ÿ met 
là pâte levée, & on paitrit le tout 
Pa à petit avec eau tiéde où il aura 

ondu un demi quartéron de fel, & 
autant pefant de beurre frais, 

_ La pâte étant bien pañrie, bien 
maniée & remaniée, on en fait une 
mafle comme un gros pain, qu’on 
couvre après de quelque couverture 
pour lentretenir chaudement ; il 
faut là faïfler une demie heure ef 
cet état, puis on en fait le Pain- 

bénit. : 
__  Enfuite dorez- 18 , & lé piquez 
… avec un poinçon, ou avec la pointe 
de quelque petite cheville de bois, 
 çrainte qu’en cuifant ce pain ne fe 


E 5j 
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bourfoufle , après cela faites-le 

cuire au four ; 1l faut qu’il foit affez. 
chaud : Où la bierre eft commune, . 
on peut. s’en fervir au lieu de le 
vure. ne: | 
| Du Coufin. 


C’eft une maniere de Pain-bénit- 
qu'on appelle. ainfi à Paus ; one 
commence à le paîtrir comme le, 
Pain-bénit ci-deflus, puis on Pa-: 
cheve avec de l'eau & du lait, le’ 
dernier le rend plus délicat; étant: 
paîtri comme il faut , on lui donne 
Ja forme qui lui convient, on le 
dore, puis on le met cuiré au four. 
Il faut qu'il y foit plus long -tems: 
que le Pain-bénit ordinaire, parçe. 
qu'il eft plus épais. Ar. 

Pain-bénit au [el 


Il faut prendre undemi boifleau: 
de farine, de l’eau chaude, & une 
poignée de fel, puis détremper le. 
£out petit à petit, & enfuite lema= 
ier & remanier à force.de bras, . 
de forte que la pâte en foit ferme, 

. Cela fait, étendez votre pâte en 
gaie avec le rouleau; quand elle. 


e _ &dela Ville. cs 


{era épaifle d'un pouce & toute 


_ ronde, environnez-la tout autour 


d’un gros ourlet de pâte bien re- 
levée , enfuite dorez votre Pain- 
bénit, & le faites cuire au four; 
il faut Îui donner le four chaud, 


comme pour du Pain, & le laiffer 


cüire à l’aife, C’eft ain que dans 
qüelques endroits de la Bourgogne 
on fait le Pain-bénit qu'on me à la 


Paroifle. 
On fait auf du FA bénit au 


À beurre, dont la pâte fe fait comme 


celle deséchaudez au beurre; voyez. 


F article & vous y conformez. 1 


De Le Gougere: 


: C'eft une efpèce de gâteau fait 
avec du fromage afiné & des œufs 
en cette maniere, 

Prenez une douzaine d'œufs, caf: 
féz-les dans un baflin & les battez 
bien pendant un demi quart d’heure. 
Cela: fait, mêlez- y deux bonnes 

cuillerées à bouche de fleur de. 
farine que vous délaÿerez dans vos 
œufs petit à petit, y en mettant 


M. pincée par pincée. 


Où bien, mettez ps toute 
E 11 
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votre farine dans votre baffin, &à 


| mefure: que vous caflez vos œufs, 
battez-les avec la farine,& continuez:, 
de, battre ainfi jufqu’à ce sé tous! 


les œufs foient caflez.! 


Énfuite mettez-y du (el, puis. te 


fromage.de: gruiere coupé par mor- 
Ceaux très-minces , il en faut une: 
livre pour une. douzaine d'œufs; 


battez bien après le tout En fcbble 


avec une gâche où une cuilliere:. 
Etant bien battu, de maniere qwelle 


fafle comme une. pâte très-molle -! 


vous drefferez: votre Gougere füs 
du papier blanc ; étant-dreffée vous: 
la garnirez par-deffus. de plufieurs. 
morceaux du même fromage, puis 
vous la mettrez-au four; il.faut 
qu'il foit moderement chaud. Lx 

. S'il arrive que votre pâtes foit. 
trop. molle’, épaifliffez- la avec de 
la farine, mais le moins qu’on peut: 
y en-mettre. c’eft- toujours: le meil=: 
leur. On peut faire. cuire la Gou-! 
gere dans une tourtiere graiffée d’un: 


peude beurre tout autour pardeflus’ 
& pardeflous, | 


EU ue Er 
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On fe fért pour cela de pâte feüil 
letée, & faite comme la précédente; 
on'en prend un morceau , ‘au milieu 
duquel onmet dé la färée au fro- 
mäge, dont'on parlera dàns la fuite, : 
on ferme par le haut céttetalemoufe, - 
- dont la figure eft ätrois’cornes, ob- 
fervänt néanmoins d’y laiffer un peu 
parôître de cette farce, pour la faire” 
boufirau four, &'prendre couleur: 
en-cuifant. | 
Ratoñs, 


On fe fert d’une pâte faite com= 
me pour. gâteau, on en prend-un: 
_ morceau large deux fois comme un 
écu, qu'on arondit, & fur lequel 
on met de:la farce au fromage, puis. 
en ayant fait des ratons , on les” 
met:cuire au four : Ils fe fervent 
chaudement, pour être mangez: 


bons. 
_Aütre maniere plus délicate. 


Prenez trois ou quatre cuillerées” 
de bonne farine, ou du ris, délayez- 
le avec du lait, de-maniere que ce- 


r 
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‘a foit comme de la boüillie lorf- 
| qu’elle a cuit, ajoutez-y uñ maca- 
ron, où mäflepain aveciune cuille- 
rée d'amandes , le tout pilé: Menu. 

On prend après céla gros.comme 
un œuf de bon beurre frais, on le: 
fait fondre dans une tourtiere, juf= 
qu’à ce qu'il foit un peu roux, puis” 
on y verfe la crême. 

Cela fait, laïflez cuire doucengnt: 
votre raton fur un feu mediocrefans : 
le couvrir ,. & lorfqu'il aura pris- 
couleur & qu il fera fufifamment: 
riflolé d’un côté, vous le tournerez 
de l’autre ; étant bién cuit partout: 

. & de: bellécouleue dreflez-le, pou 
_ drez-le de fucre & lefervez. 


Des Tartes de plus eurs façons. 


«La Tarte ef une piece de four’ 
qu’on fert au deffert, &furtout aux: 
Noces & aux Baptèmes, cette. forte. 
de pâtifferie fe fait très-commune- 
ment à la Campagne. On fait des: 
tartes à la crème, au fromage , &. 
‘ d’autres manieres, LHE qu'on va le 
dire dans la fuite, 


À 


dela Ville. ‘ so: 
Tarte an Fromage. 


On prend de la farine ce qu'of 
juge en avoir befoin, on y met un 
tiers pefant debeurre ; & deux œufs 
_ par livre de fleur; enfuite on dé- 
trempe le tout avec de l'eau froide, 
& dû fel cequ'il en faut: 

Gela fait, & lorfque votre pate 
aura pris corps, vous en ferez une 
abaille épaifle comme une piece de: 
trente fols, & vous étendrez deflus : 
la farce qui fuit, 


Farce au Fromage. 5 


Vous prendrez du fromage mou; 
du beurre frais à proportion ; c’eft 


.… à la prudence du Pätiffier à juger 


de ce qu'il faut de farce pour garnir 
VPabaifle qui eft étendue ; vous y: 
mettrez quelques: œufs dont vous: 
Ôterez la moitié des blancs, & quel- 
ques cuillerées de fleur. 

* Après cela il faudra détremper le 
tout avec de léau froide ; fi cette 
farce vous paroît trop fine, vous 
l’augmenterez d'un peu de fleur; fi 
au-contfaire elle eft trop forte, vous 
y mettrez du beurre avec de l’eau. 

L x 
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Si au lieu de n’y mettre que de 
l’eau, on ÿ mettoit uñ peu de crème 
de lait, elle n’en feroit que méil- 
leure. 

y en a qui avec le fromage 
mou ajoutent à cette farce du fro- 
magé de gruiere, ou. du fromage: 
afiné, céla dépend du goût, mais 
poûr lors 1l ny faut es mettre 
ecrême. : 

Taïte à la Crême. 

T] faut faire l’abaiffe de la mérû 
pâte que celle pour la tarte au fe. 
mage ; à l'égard de la « crême ; Voici 
ce que c’eft. AURAS, 

On-met boïillir das un poëlosr 
une pinte de bôn lait, avec un bon 
morceau de fucre, on y ajoute deux. 
blancs d'œufs frais bien foüettez ; 
avec un peu d’eau de fleurd'Orange, 
on remuébien le toutenfemble , juf= 
qu'à ce qu’il foit un peu épais. 

Enfuite on lé laiffle réfroïdir, on 
le pafle dans une pañloire à petits 
trous, on prefle ce qui refte dans là 
pafloire!; ‘& on s’en fert pour mettre 
far l'abaiffe préparée, ‘aprés quoi 
on fait cuire cette tarte au four: 
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“On Te ma fi on veut , a eau de 
fleur d'Orange. | 


“Autre Crème. 


Si vous voulez une crême plus 
ie: pelez &.pilez une livre 
ebdes douces; arrofez-les en 
des pilant:de:bon lait frais, crainte’ 
qu elles n’huilent, verfezdeflus une 
pinte de bon laït,.remuez bien le 
tout enfemble. 

- Enfuite il faut le mettre dans un 
poëlon,le faire chauffer prêt à boüil- 
kr, aprés. cela vous le paiferez au 
tamis en le .prefant ; vous pren- 
arez le lait qui en fera fort, ‘vous 
le mettrez dans le poëlon avec un 
bon morceau de fucre, & vous le 
_ ferez boüillir jufqu’è à ce qu'il de- 
. vienne un peu épais, après quoi 
vous,retirgrez votre Crème, que 
vous drefferez fur votre tarte, que 
vous acheverez de façonner, pour 
Ja faire cuire. 


Crème commune. 


-_ Vousdélayerez quatre œufs dans 
un demilitron de crême ; étant bien 
sncorporez avec la farme, vous y 
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-ajouterez encore. quatre œufs, fes 1 
mettant l’un après l’autre, à mefure 


que vous délayer ez letout. 


Enfuite mettez une pinte de lait 
fur le feu, & quand il commencera 


à boillir, vous verferez dedans par 

aAnclination l'appareil ci-deflus, le 
remuant continuellement .de peur 
quil ne brûle. Il-faut ajouter un 
quarteron de-bon beurre, & une 
pincée.de fel, à- 

Puisvous ferez cuire cette crème, 
obfervant toujours de la remuer 
avec une cuilliere. Etant cuite, on 
l’étend fur l’abaifle pour la faire 
cuire. après que. la tarte aura eu 
toute fa façon. 


Tarte à la Royale. 


La pâte fe fait de la même ma- * 


niere que celle pour les tartes, ex- 
cepté qu'on y ajoute beaucoup de 
fucre en poudre ; après cela on en 
forme une bal dans une tout- 
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tiere, & l’on y met la crême cie 


voici. 

Vous aurez une pinte de lait que 
vous ferez boüillir jufqu'à ce qu'il 
devienne un peu épais ; enfuite, 


- 
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dde lavile te 
vous mettrez un bon morceau de 
“fucre avec fix jaunes d’œufs bien 
| délayez, &un peu de beurre frais. 
-Laïffez cuire cette crême ; étant 
te | dreflez- la fur votre Hu , 
*& la faites cuire à la braife , feu 
deffüs & deffous la tourtiere, | 


Autr (2 


On. prend de la crême douce 
avec une livre ou deux d’amandes 
bien-battuës, on mêle le tout dans 
-un poélon,. on le remuë bien, & 
‘'on'le fait cuire à petit feu. 

Votre crème étant cuite, ce qui 
fe remarque lorfqu’elle sépaiflit, 
vous prenez deux jaunes d'œufs, 
vous les délayez avec un peu. de 
_ fucre en poudre, & vous les jettez 


* après dans votre crème à laquelle 


vous faites prendre encore quatre 
ou cinq petits boüillons ; étant ainfi 


_ achevée, vous façonnez votre tour- 


te à l'ordinaire, & la mettez cuire; 
vous y pouvez, fi vous voulez, 
mêler de l’écorce de Citron. 

On fe fertencore de cette même 


pâte pour faire des abaïfles pour 
les tourtes au verjus, aux cerifes, 
| Jus ; 


Der: 
nu” 
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& aux grofeilles , qui doivent. être. 


confites auparavant que de les. 2 


plexers ainfi. 


Pre. 


Tarte aux herbes. 


nes des feüilles de | poirée. ou 


bettes blanches, ôtez-en les côtes, 


des feuilles d'arroches du _pour- 


pier fionena, lavez bien le tout, 
hachez-le très-menu ; étant haché, 
prenez du beurre, maniez- -le bien 
ayec cette farce ; il faut une demie 


_ livre de beurre, ajoutez-y. dufel çe 
que vous jugerez à propos, broiez 


bien le tout enfemble ‘AVEC vos 
mains. | 

Cela fait, prenez une pâte comme 
pour tarte à la crême, faites-en une 
abaifle , relevez-en proprement les 
bords, étendez deflus votre farce, 
couvrez- -la d’une autre abaïife de 


même pâte, puis vous lenfournerez. 


Etant cuite, tirez-la, , & la fervez 
chaudement. 
. Vous pouvez, fi vous voulez, 


de 


Le 
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mettre dans votre, farce du fromage | 
mou qui ne foit point décrêmé, 
autrement cette farce auroit un 
goût mediocre, On fait beaucoup 
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dec ces fortes de tartes aux NE 


 Tartelettes. | je 


C’eft un diminutif de tarte, dont 
la pâte pour abaïle doit être de 
même. ; 

Gela obfervé, prenez des jaunés 
d'œufs avec de 1 farine, battez le 
toutenfemble, mettez-y un morceau 
de beurre frais, & mettez de toutes 
ces matieres ce : Que vous fouhaiterez, 
pour la quantité de tartelettes que 
vous voulez faire, & en compofez 
uné efpece de crème que vous ferez 


_ cuire dans un poëlon. | 


Votre. crême étant. cuite, eme 


PE vos abaïfles, mettez en- 


uite vos tartelettes au. four, laiflez- 


les cuire, après cela tirez-les, pou- 


drez-les de fucre & les tenez chau- 
dément. 

Ity en a qui ne prenfient que 
des jaunes d'œufs pour faire leur 
crême, avec du fucre;’ils battent 
bien Le: tout& y mettent du beurre 
. & la font cuire ainfi, puis ils en. 
- chargent leurs abaiffes ; 5 & et 
"leurs tartelettes font cuites , ils y 
verfent pardeflus un peu se de 
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fleur d'Orange, & les fervent aprèse 

À'la Campagne, où l'on n’a pas : 
le goût fi rafiné, on fe contente. 
pour faire de la crême à tartelettes, . 
de prendre feulement dd lait non. 
écrêmé avec un peu de farine & 
un œuf ou deux. On délaye bien 
le tout, on le fait cuire fur le feu, . 


puis on le fert poursachever fes: 


tartelettes. 





CHAPITRE VI. 


Des Darioles, Flancs ou Mere cu 
… Cafemuzeaux 3. Poupelains , 
*°Mazarines , : Feüillantines: 3 


: Gomrors. dr petits Choux... 


DarioLes. | 


L À: pâte qui fert pour les tartes >. 


eft propre pour faire les abaïffes, 
des darioles:, flancs ou ‘flanets ; ‘on. 
‘fait la crêmeen cette maniere! : + | 


JI faut détremper de la farine pour : A 


ge qu’on a envie de faire de dario- 
les, on met quatre: œufs pour uni: 
litron de farine ; une pinte-de Jait;. 


l 
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. & du fl cn on re- 
mu bienletout enfemble ; puis on 
. fait cuire cette crême, pour après 
garnir les abaiffes des darioles qu'on 
_- fait cuire au four à feu doux. On les. 

 fert toutes chaudes ‘avec! un peu 
d'eau de’fleur d'Orange, après avoir 
mis.fur chacune un petit morceau 
de beurre, 

Les Flancs ou Flanets fe font de la 
même maniere, finon que ko crème 
eneft plus farineufe. PHP 

oh TRE Re 


Des petits sn te 0... 
vis: * font avec des œufs dits 
on Ôte la moitié des blancs, on ÿ 
employe la plus pure farine de fro- 
. ment, avec du fromage: mou, & du: 
* febavéc raifon; il faut que cette: 
pâte foit molle ; on la coupe après 
par petits. pelotons ; puis on forme 
ces.choux qu’on met au four , après 
lés avoir dorez & mis fur du papier: 
beurré; vos petits choux étant cuits, 
vous décéypes par moitié, fivous’ 
voulez, vous les trempez ne du) 
4 beurre ,&! les prép arez - péUr être 
mangez - Comme ‘Vous verrez ‘an 
2 ant A LG 
| “ Fi 
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= Ou bien coupez -les par petits. 
morceaux après les avoir:fait cuire: 


dans le. beurre: frais avec-un-peu: 


d’eau de fleur d'Orange: laiflez- les . 
ainfi chauffer fur le réchaux, puis: 
vous les fervirez chaudements: +: 

: I y:en: a pour fäire: des: petits» 
choux qui prennent une cafferolle;: 
dans laquelle ils mettent du fromage. 
mou non! écrêmé autant. qu'ils le 
jugent à propos, 1ls y ajoutent deux: 
poignées de farme de lécorcé de 


Citron confit hachée menu, puisils | 


détrempent bien le tout ävec une 
"gâche ou-une cuilliere à: bouche; y: 
mêlant un.peu deifek::. 4 4 21 

Cela fait, äls-yajoutentquatréou» 
cinq œufs:,:6e font du tout une pâte; 


un peu-plus-forte queicelle-pour! : 


bignets.. Enfuite ls prennent une: 
tourtiere: qu'ils graiflent.de- beurre: 
frais; 1ls y.areflent-leurs choux avec; 
une-cuilliere à bouches ils les-dorent! 
&-les mettent, cuire ainficau: fours | 
ou. bien dans la tourtiere même feu 
deffus: & deffous-: 2f eo, sole 
: Quand des -choux: fontcuits. &. 
aulssont-pris belle couleur , sls-les:: 
glacent avec dy fucre, ils en laiffenti 
14 4 
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de Lane à 69: 
(Echer la glace à l'entrée du four. 
puis 1ls les rent & les fervent chau+- 
dementi: 


‘Du. Poupelain. 


ur: 


On: fe Jes-poupelains avec. la 
mème pâte que pour. les. petits, 
choux, ils--fe. forment fort. platss: 
on les. met au four fur. du papier. 
beurré ; étant cüits,.on les coupe: 
par moitié, &; on Les frotte-en dé- 
dans de:beurre fondu bien clarifié, . 
leur: en.-donnant autant qu'ils. en, 
peuvent recevoir; puis on les pou- 
dredefucre, & on les remetau four : 

| pour. lenafermir… j 

Quand on veut les tirer du four, - 
of les-réjoint des. üuns, aux autres . . 
obfervant de les poudrer. encore de. 
fucre pardeflus, puis -on les fert. 
chaudement ; ils. veulent être, man 
gez demême. -; 


LAS 


PHRASE Mapa « | 


On appollciMardrines cértaines ? 

| petites piéces: de Pattern} dont: 
voici larcompoñtionss: à 22.2 

# Prenez unhtron-ou: dé Le Luis 

sine, détrempez-lasavec, eau & fl. 





‘ 


70" Le Méiage des cha ; 
_& quelques jaunes d'œufs. Pai- 
thflez bien le tout enfemble:, & 
en formez une pâte à l’ordinaires: 
enfuite étendez-1la ,- éparpillez du 
beurre pardeffus , pliez-la en qua- 
tre, de mäniere que le beërre ne fe 
voye plus, applatiffez encore votre" 
pâte avec le rouleaus &c: la. plez 
commé vous avez déja fait; conti 
nuez ce travail. re ir ae où 
à foisi"e 

Cela fait, détathèmehe de ets 
morceaux: Mont vous formerez dé! 
petites abaifles dé la largeur de la: 
paulmée de la main} êc les remplif 
fez d'une farce Lt pi en cette: 
fértes 0,387 

: Tl faut avoir dés jaunes d'œufs & 


dt facre en poudre, bien battre le’ 


tout enfemble ; jufqu’e a ce qu'il s’en: 
foit formé une-pâte maniable; cette: 
pâte étant faite, renplifitauce VOS: 
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abaifles, & mettez. dans chacuneuns | 


petit morceau de beurre. 

 Enfuite vous les'enfournez, Pac 
les laiffez, ouire; étant cuits VOUST 
les tirez, & y mettez uns peau d'eau 
de fleur “d'Orange, puis Vous les: 


Grvez chaudement, 21404000 on 
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. Quelques-uns pour donner plus: 
de goût à cette farce y incorporent 
- des amandes douces bien pilées ; 
d’autres, au lieu dé:ces fortes de 
farces, empliflent leurs mazarines 
de confitures liquides, ou de mar- 
melades de confitures, il n'importe 
quelles elles füient ; cette pâtiflerie. 
‘a-fon merite;& fe peut faire d'autant : 
plus aifement à la Campagne, qu'on 
y trouve une partie de ce-qu'on a :- 
befoin pour cela... 


Der Feutllantiner:. 


On appelle à Paris Fexillantines ; - 
une’ efpece de pâtiflerie feüilletée 
& faite en forme de’taïte:, ou de 
_toufte garnie d’une farce compolée : 

de la maniere qui fuit. 15470 
+ Prenez gros comme deux œufs - 
de crême de Pâtiffier ‘un quarteron : 
de fucre en poudre; & un jaune: 
d'œuf, ajoutez-y un peu d'écorce. 
de Citron confit coupé menu; ou 
deux macarons ; ou maflepains bien : 
pilez avec eau de fleur d'Orange; . 
mélez le-tout; & le délayez bien : 
avec une gâche, ou une cuilliere : 
abouche,_ Hal 


" 


| fi. | 1 | Mid ds bars. ; 
Cette farce ainfi: faite ; dreffez 
ds abaifles de pate feilletée, 
grandes comme une’ petite afliette; 
mettez-en une für du papier, &'la 
garniflez de votre farce ; enfuité 


motillez un peu les bords de Votré 


abaïfle de deffous, couvrez-la de 


l'autre, ‘faites -un: bord relevé tout : 


autour ; puis mettez’ Cuire: votre 
feüillantine au four, il faut une heure 
& demie pour la bien cuire. | 

Etant prefque cuite, vous l'arro: 
fez après d’un peu d’eau de fleur. 


d'Orangé ou d’Éau-rofe, puis re= 


mettez -la aù fout, tirez-la,-& la 
poudrez encore dùfucre-pour la fer: 
vir chaudement'incontinent après. » 

Vous pouvez; fivous voulez;faire 
cuire votre feüillantine’ dans üne 


tourtiere, fi cela vous paroït plus 


china &c au lieu dela façon ci 
deflus vous'fervir de celle qui fuit. 

: 1] faut prendre-de- la crême de 
Pâtilfier, telle qu’élle eft décrite ci- 
après ; de la mie:de pain blanc; du 
bifcuit.pilé menu , du fucre en pou- 
dre; & quelque peu de jus de Ci< 


tron, bien mêlerle tout &en emphir:. 


les abaiïfes. | Nas 
Gouroë, 


L 
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| Gourot. 


‘C'eft une piece de pâtifferie affez 
materielle à la vérité, mais qui ne 
_laifle pas que d'avoir | fon mérite. 
: Et pour la faire: 

dl faut prendre de la farine la plus 
fine ce que vous jugerez en avoir 
befoin, faites-en une pâte fine, dont 
vous formerez une abaïfle. 

Cela fait, faites une farce avec 
fromage mou non écrêmé, bon 
beurre frais aflez no tblement, 
mêlez le tout , -maniez-le bien » & 
le broyez de même avec vos mains, 
_détrempez- -le avec de.bon lait ou 

de la crème, 
éparpillez-en le “Es de Noirs bai ; 

fe environ l'épaifeur d'un. écu, 

roulez votre pâte, &. la pliez fur 
elle-même, maniez-la & la remet- 
tezen boule , applatiffez-la & faites 
cette manœuvre jufqu’a trois fois en 

«mettant toujours de votre farce fur 

l'abaïffe ; après quoi vous formerez 

.de votre pâte comme des manieres 

de BURN que vous roulez fur une 

table, & que vous conduirez en 
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_limaçon, de. manieré néanmoins « 
qu’ils s’attachent bien l’un à l’autre ; * 
 & que cela formeungâteaurond. 
: Quand votre gourotreft ainfi for- ! 
mé, vous.le faites cuire au four; 
. Al faut qu’il foit un- peu chaud de « 
‘tous côtez , d'autant que cette piece A 
de four étant maflive, il faut qu'il 
{oit ainfi pour fe cuire plus parfai- * 
tement. | 


à 





CHAPITRE VILS 


Des Pôtez de toutes fortes, &° » 
comment les fçavoir faire, 


PASTEZ EN GRAS. 
 E 

Ï L y à une infinité de differentes 

fortes de pâtez, tant en gras qu’en : 
maigre , & on peut dire que c’eft : 
la matiere qui fournit à un Paätif- | 
fier le plus de quoi s'occuper; il ! 
eft un certain fçavoir faire en cela 
qu’il faut fçavoir pour y réuflir, « 
c’eft ce qu’on prétend enfeigner par «| 
ce qu’on en va dire. Les uns fe fer- w 
vent froids pour entremets, & les M 





ë 
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autres chauds pour entrées ; _com- 
‘mençons par les pâtes qui convien- 
nent aux uns & aux autres. 


Pète bife pour lesPâtez de venaifon. 


Vous prendrez de la farine de 
feigle ce que vous jugerez en avoir 
befoin, un peu de beurre, du fel ff 
vous voulez, vous la paîtrirez avec 
eau chaude, jufqu’à ce qu’elle foit 


bien ferme ; quand vous voudrez 


vous en fervir, vous en ferez une 
abaifle d’un bon pouce & demi 
d’épaifleur , à caufe des HAMEQTS 


qu’il faut qu ’elle fouffre. 


Cette pâte n’eft propre que pour 
la groffe venaifon , la croûte en 
devient inutile, n'étant point bonne 
à manger. Vous vous en fervirez 
donc pour les viandes que voici ; 
& que vous affaifonnerez ainfi qu'on 
le va dire : Mais comme il ef né- 
ceffaire d'épices pour donner goût 
à toutes fortes de pâtez, en voici 
une compofition dont il eft bon d'a- 
voir fa provifion en Campagne, 


Gi) 
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Æpices propres pour Paffaifonnement 
des Pâtez © Tourtes. 


Vous prendrez trois quarterons 
de poivre, un quarteron' de gin- 
gembre, une‘once de clou de gi- 


rofle, & autant de canelle; vous : 


battrez bien le tout enfemble dans 
‘un mortier & le paflerez par le tamis, 
puis vous vous en fervirez. 
Comme cette Epice fert d’aflai- 
onnement à beaucoup d’autres ra- 


‘goûts, on peut.en compofer davan-. 


tage fi on veut, & la bien confer- 
ver pour P occafon dans des boëtes 
bien fermées, 


Pûté de Gerf. 
Quelque piece de Cerf qu’on 


veüille mettre en pâte, il et bon 
‘d'abord de la faire mariner, après 
qu’elle eft un peu mortifiée. 

Cela obfervé, lardez-la de gros 
lard, affifonnez- la de fel, & d’é- 
pice ordinaire , vous feréz après 
une abaïfle de pâte bife, vous la 
gasnirez dans le fond de lard pilé, 
de laurier & de bardes de lard. 

Enfuite façonnez votre pâté, 

(4 
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 dorez-le fi vous voulez , & le met- 
tez cuire au four ; il faut trois ou 
‘quatre heures pour cela ; vous foi- 
gnerez de le percer crainte qu’il ne, 
creve, & au fortir du four vous le. 
boucherez : Cette façon de pâtez, 
ne fe pratique gueres que pour les. 
pâtez d’envoy. tie 

+ Les pâtez de Chevreuil, de San- 
glier, & d'autre grofle venaifon fe 
font de la même maniere, à l’épice 
près, & à la cuiflon qu’on ne doit 
point leur donner fi forte. 


) 


Pâte fine pour des pâtez 
de toutes fortes. 


. Onprend: de la plus pure farine 


de froment ce qu'on en a befoin, 


du beurre à difcrétion, & du fel 
raifonnablement, on met cette fa- 
rine {ur une table bien propre, on 
fait une foffe en rond au milieu 
dans laquelle on met fon beurre 3 
s'il eft dur, on le manie pour l'a 
mollir; puis on y ajoute du fel 
écrafé bien menu, & de l’eau chaude 
ce qu'il en faut. 
Enfuite vous détrempez le tout 
énfemble, & à melure que votre 
G ij 


LS 


8 Le Ménage des Champs, | 
pâte fe fait, vous l’arrofez de fois 
à autre avec un peu d’eau tiede ; 


lorfque la pâte fera bien liée, vous 
en ferez une abaiïfle fur laquelle 
VOUS jetterez un peu de farine ainfi 


que deflous , afin que la pâtetne 
tienne point à la fable. x 


La pâte en Hyver doit être plus 


grafle qu'en Eté, c’eft ce qui la 


rend bien maniable ; & quand il'fait. 


froid, foignez de la couvrir, afin 
qu’elle s’en paîtrifle mieux. On fe 


VIe 





fert de cette pâte pour toutes fortes. 


de pâtez, tant en gras qu’en maigre, 
& ainfi dans la maniere de les faire, 
& dont nous allons parler, on ne 
répéte point celle de compofer la 
pâte pour leurs abaïfles. Eh A 


Pâte de Liévre, 


On le larde de moyen lard, affai- 


fonné de bonnes épices, puis on le 
met fur labaiffe préparée, avec la 
pâte ci-deflus , qu’on a foin de 
garnir auparavant de bardes de lard, 
& de bon beurre éparpillé tout du 
long avec du laurier ; il faut auf 
avant que d'achever ce pâté, cou- 
vrir le deffus du liévre de bardes de 
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fard, puis on le façonne entiere- 
ment, on le dore avec des œufs 
battus, puis on le met cuire au four; 
il faut trois ou quatre heures pour 
Rs: 
_ Si on veut que ce pâté foit plus 
… délicat, il faut prendre de la chair 
 d'un-membre de mouton , de bon 
lard, & hacher le tout enfemble 
avec bon affaifonnement & fines 
herbes. ( | | 
. Ce hachis étant fait, vous mettez 
votre liévre au milieu de votre abaif- 
fe, & votre hachis tout autour, puis 
vous achevez votre pâté à lordi- 
naire, &. le faites cuire de même. 
_ On defoffe le liévre fi on veut , ou, 
bien -on le laïffe: entier; .c'eît ainf 
_  quefe font les pâtez de Levraut. 


PütédeCanards fanvages. 


. Il ut prendre deux canards & 
les habiller proprement, puis les p1-. 
quer de gros lard affaifonné de fel 
&' poivre, fines herbes & perfil ha- 
_ ché; étant piquez, garniflez le fond 
de votre abaïffle de lard pilé avec 
fel, poivre, fines herbes, & mettez. 
deflus vos. canards... | 


[4 


So Le Ménage des Chémps: 
Cela fait, garniflez-les’ tout aus 
_ tour d’un hachis de mouton bien 
affaifonné. Couvrez lé tout de bar- 
des de lard, & d’un morceau de 


beurre frais; couvrez-le enfuite de 


fon abaïfle dorée, & le mettez cuire 
au four ; étant cuit, tirez-le & le’ 
fervez chaudement pour entrée. 
Vous pouvez fi vous voulez avant 
que de le fervir, mettre dedans un: 


ragoût de ris de veau, champignons,: 


culs d’artichaux & truffes, le tout: 
pailé à la cafferole & affaifonné de: 
_ bon goût ; il faut pour cela ôter d’a=' 
bordles bardes de lard qüi couvrent’ 
le pâté, puis mettre le. ragoût de= 
dans: 

* Pour les Pâtez de Cala froids. 
pour entremets, ils fe font avec de la 
pâte commune dont on dieffe une 
abaifle garnie dans le fond comme 


deffus , on arrange déffus les ca- 


nards bien piquez, & on garnit les” 
vuides de bon lard pilé, une feüille 
de laurier pardeffus ; puis ôh le’ 
couvre de fon abaiïfle & on le fait 
cuire; étant cuiton le laiffe réfroidir, 
puis on lefert, - 

. On peut mettre en pâte des deux: 
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anieres' ‘ci-deflus les Canards de- 
meltiques appellez vulgairement Bar- 
boteux 5 & fi lorfqué ce dernier pâté’ 
eft à Moitié froid, vous le renver-" 
{ez fans deflus deflous, & que vous 
le laiffez: ainfi jufqu'à ce qu'il foit: 
froid , ikn’en fera que méilleur: 

Pâtez de Perdrix.: 

Ayez des perdrix , habillez- les 
proprement, retrouflez - les, & les 
battez fur l’eftomac, piquez-les de’ 
gros lardons à l'entour, & les fendez 
par lé dos ; enfüuite pilez les foyes- 
de vos pérdiix avec du lard, cham- 
Pighons, truffes, & bon ronhes 
ment, & en’ farciflez vos perdrix 
dans fe Corps. 

Cela fait, fervez-vous de pâte 
à fine pour fire votre abaïfle com- 
me il eft enfeigné à la. Page 77» 
garnifflez-la de lard, puis rangez-y 
deffus vos pérdrix bien affaifonnées, 
couvrez-les de bardes de lard, puis 
*1é pâté de fon- abaïfle , accommo- 
dez-le proprement & felon. l’ordre 
de la pâtifferie, faités-le cuire après 
Pavoir doré; étant cuit, tirez-le, 
& avant que de le fervir ouvrez 
le, levez toutes les bardes de lard 





A Le Ménage des. cine, 
- & verfez dedans un coulis de per: 
drix, ou un ragoût de ris de veau ;: 
recouvrez-le & le fervez chaude- 
_ ment pour entrée ;, au heu de ce ra-. 
_ goût, fervez-vous. feulement d'une 
fauce à la carpe. - | 
C'eft ainfi que fe font les pâtez 
chauds de Poulets, Pigeons , Grives, 
Cailles, Alloïettes , Beccafles, étant 
inutile d’ufer là-deflus de redites. 


Pâtex de Faïilans.. 


On peut les faire comme le pâté 
de perdrix en les empâtant tout 
“entiers, ou bien on en prend de la 
chair avec un morceau de roüelle. 
de veau, & chair de volaille; on. 
hache bien le tout. avec. champi- he 
gnons, trufles, mouflerons fi on en. 
a, lard & jambon crud, &, quel- 
ques ris de veau, fe], RPM & 
fines herbes. 

Le hachis étant fait, ont l'étend. 
fur une abaïfle de pâte fine , un. 
peu forte néanmoins, puis onache=., 
ve le pâté , on le A0 » &. on le 
fait cuire ;. étant cuit, dégraiflez-le 
après l'avoir ouvert, & y, mettez 
un coulis de champignons pour, 











> C° de la Ville, 83 
le Re enfüite chaudement pour 
entrée. 

Vous pouvez fi vous voulez far- 
cir vos faifans d’une farce faite avec 
champignons , truffes, perfil , & ci- 
boules, le tout bien haché, & faire 
au refte comme deflus, puis prenez 
des truffes que vous nettoyerez 
bien de tout leur gravier , pelez- 
les , coupez-les par tranches, & les 
pañlez à la cafferole avec un sh jus 
* de bœuf, laiflez bien mittonner le 
tout. 

Enfuite & lorfaue 4 votre pâté Left 
cuit, ouvrez - le, & jettez dedans 
votre ragoût; au lieu de ce ragoñût 
faites-en un de ris de veau, & de 
foies gras, bien affaifonné, "00 el 
nourriflez votre pâte. 


Pâté de Lapins. 


Vous prendrez des lapins que 
vous vuiderez & apprêterez propre- 
ment, vous les piquerez de gros lard 
affaifonné comme on a dit. 

Cela. fait, dreffez les lapins fur 
une abaïffe garnie, comme on a dit 
ci-deflus, couvréz-les de bardes de 
lard & de tranches de veau, le tout 
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avec fel, poivre, un peu de beurre, 
ou lard pilé , couvrez votre pâté de 
fon abaïlle & le faites cuire comme 
les autres. $ 
Etant cuit, ouvrez-le, &mettez 
dedans un coulis de jambon: fait 
- avec lés foyes de vos lapins, &e 


pour cela voyez commentun‘coulis. 


fe fait, puis fervez: changement ce: 
pâté He entrée. 


 Pâté dé Poulärdes. 


Ti lès faut: habiller, les tiouffer 
proprement: & leur caffer les os, 
les piquer dé gros lardons affaifon- 
nez, puis les ranger fur une abaïffe’ 
de pâte fine, ‘garnie de bon béurre* 


frais, lard’, ER de lard:, fel 68 


poivre. 

Cela fait ; couvrez votre pâté 
& le faites cuire comme les précé- 
dens'; étant cuit, fervez-le chaude 
ment pour'entrées 

Quelques - uns pour ‘rendre ce 
pâté plus complet & de meilleur 
goût, farciflent leurs poulardès dan” 
Kachisen cette maniere. 

Ils en prennent les foyes, avec: 
lard crud, perfil ;: ciboules , fines’ 
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Lèdies » le tout bien haché & affai- 
onné avec truffes, champigñons, 
_& moële de bœuf; enfuite ils far- 
ciffent leurs poulardes dans le corps 
de cette farce , & en gardent un 
‘peu ‘pour mettre deffus ; 3 & ayant 
fait cuire ainfi le pâté , ils le fervent 
‘avec un coulis de veau & de jambon 
qu'ils jettenit pardeflus apres Favoir 
ouvert, pus 
Pour ne point : ici ufer deredites 
inutiles , & qui né font que groffi r 
un Livre mal-à-propos,. on avertit , 
‘qu'on peut faire ainfi les pâtez de 
Dinde, Canards , Perdrix, Lape- 
‘reaux, Lapins, Oifens , Sarcelles ; 
€ autres Oifeanx, OS 


Pâté d'une poitrine à de Veau. 


Faites votre abaïfle à ? Rs ; 
ayez une poitrine de veau, mettez- 
Ja par morceaux, & piquez chaque 
‘morceau d’un moyen lardon pour 
les ranger après Îur votre abaïle ; 
il'faut les affaifonner de lard, de 
‘bonnes épices ; fines herbes & fus 
rier ,; champignons , culs d’arti- 
chaux, couvrir le tout de pâte fine, 
& le mettre curé pendant deux 


\ 
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36 Le ; Hg des Mas. 
heures ; étant cuit, vous ycoulerez 
une fauce blanche ‘avec jaunes 
(ae & vérjus. : 1 

: Vous pouvez de cette émet 
emséies toutes fortes d’autres en- 
droits de veau. Vous pouvez avant 4 
que de fervir ce pâté, l'ouvrir &. 
couler dedans de la crême de lait 
délzyée avec un jaune d'œuf; ou 
bien un coulis blanc ; c’eft ainfi 
qu’on peut empâter les Pouless qu'on 
TU par quartiers. 


Pâté de Poidet À Inde. 


Ayez un poulet d'Inde, brifez lui 
des os, tant de l’eflomac que du 4 
refte du corps, affaifonnez-le de- M 
dans d’un peu d'épices & de fel, 
piquez-le de moyen lard, & Pé- 
tendez en cet état fur votre abaïfle 
garnie de beurre, & de bardes de 
lard, ou bien d'un godiveau avec 
champignons , culs d’artichaux , 
truffes, perfil, ciboules, fines her- 
bes, le tout bien haché, lard pié, : 
& affaifonnement de bon goût; 11 
eft bon que le poulet d'Inde foit 
partout, hors fur le deffus, entou- 
“ré de ce godiveau; après cela on 
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ferme ce pâté, & on le met cuire 
au four après lavoir doré. 

Etant cuit, on le fert tout chaud 
comme il eft,fi on veut, ou bien 
on l’ouvre, & on met pardeffos le 
poulet d'Inde, un coulis de veau & 
de jambon fblement: 

Si ce ne font que des Dindens 
que vous voulez mettre en pâte, 
vous les farciflez dans le corps , ‘fi 
‘bon vous femble, du godiveau ci 


deflus. 
Pâté de Chapon defofé. 


On prend un chapon, on Pouvre 
par le dos, & on en Ôte tous les os, 
fivous en exceptez le croupion & 
les ailes , il faut prendre garde que 
la peau ne fe brife point. 

_ Cela fait, prenez la chair de ce 

: -chapon, bachez-la menu avec roüel- 

le de veau,moële & graiffe de bœuf, 

champignons ‘ perfil & ciboules ; 

- le tout étant bien haché, farciflez- 

en votre chapon, la pets mife pro- 
prement pardeffus. 

Enfuite dreffez-le fur l’abaifle que 
-vous lui avez préparée, accompa- 
” gnez-le de ris de veau entiers, cham- 
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“pignons | coupez , des truffes, & 


“culs d’artichaux avec bon beurre & 
lard pilé dans le fond de l’abaiffe , 
achevez de couvrir votre pâté, do- 
N rez-le & le faites cuire à l'ordinaire, 
Etant cuit, ouvrez- je, dégraiflez- 


‘le un peu, & jettez dedans un peu 


d’effence de jambon. Voyez ce que 

c'eft à effence. On peut fervir ainfi 
des pâtez défoffez de toutes fortes 
.de volailles , &le tout chaudement 
pour. entrée. ë 


Pâté de Godiveau. 


Prenez de a roïielle de veau, 
le & moële de-bœuf, un peu 
‘de lard, hachez bien le tout avec 
el, poivre, clou de girofle, perfil, 
ciboules, champignons, & quelques 
ris de veau pour rendre le hachis 
plus délicat." "" 

” Cela fait, -dreffez votre abaïfle 
de pâte fine. en forme ronde ou 
DE 
de haut, garniflez-la de votre fa. 
chis, & mettez tout autour cham- 
pignons, truffes, ris de veau, culs 
d’attichaux, morilles, &-mouflerons 
fionena, le tout coupé.par mor- 
| ceaux 
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| Céaux feulement avec bon beurre, 
| fel, poivre & andouillettes. 

Couvrez votre pâté de fon abaïfle, 
à laquelle .vous ferez comme une 
| petite cheminée au-milheu, après 
| cela dorez-le & le faites cuire au 
- four; étant cuit, verfez-y uñ coulis 
de veau, & le fervez chaudement 
| pour entrée. 

_ Päté d'affiette. 

. [if fait de même que les pré: 
| cédens, excepté qu’on le couvre 
| entierement, & qu’on forme dans 
| fon abaïfle de deflus comme un 
| petit dôme ; une petite heure fufit 
| pour cuire-ce pâté. 





Pâté de Bœuf. 


- - Il faut prendre de la tranche de 

| timier, la bien battre, la larder de 
gros lard affaifonné, comme on a 

| dit, votre tranche étant bien lar- 

| dée ; vous la mettrez fur une abaifle 
d’une bonne pâte garnie dans le 

| fond de bardes de lard pilé, ou de 

| bon beurre frais, de feüilles de laue. 
| xier & bon affaifonnement. 
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_, Couvrez votre pâté de fon abaïf ! 


fe , dorez-le & le faites cuire ; 
étant cuit, mettez une goufle d’ail, 
ou d’échalote, ou de ‘rocambole 
par le foupirail; & le fervez chau- 
dément. ÉVTURR 

Pêôté d'éclanche de Mouton. 


Vous en tirez toute la chaïr, & 


en Ôtez la peau & la graïfle, vous 


la piquez avec de gros lardons, 
enfuite vous lempätez & laffai- 
fonnez de même que le pâté de 


bœuf, vous le faites cuire, & le 


fervez de même. 
Pâté de Fambon. . 
Prenez un jambon de Bayonne 
ou autre que vous aurez, levez-en: 
la peau , & la mauvaife graifle, 
coupez lé manche & levez l'os: du 
milieu. 2H | 
Enfuite prenez une marmite, gar- 


ntflez-la dans le fond de bardes de 
lard, tranches de bœuf, fines her-- 
bes & tranches d'oignons, & quel-: 


ques épices, mettez votre jambon: 
deflus | & le couvrez comme le def- 


fous, mettez après fur votre marmite. 
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LL fon couvercle ; enfuite mettez-la à 
| Ja braïfe. fl faut que ce jambon 
cuife ainfi douze ou treize heures. 

. Etant cuit, laiflez -Îe refroidir, 
tirez -le après de la marmite , & 


l’empâtez dans une abaiflé de pâte. 


faite, comme on l’a dit, couvrez-le, 


& le mettez cuire au four ; & quand, 
11 eft cuit on le tire du four, & le 
jambon hors du pâté, on le met, 


dans un plat avec fon Je après en 
avoir Ôté la graifle, & on Le fert 
froid pourentremets. 

-On peut fervir encore ce jambon 
fans l’ôter du pâté, mais toujours 
avec une pâte bife. Si on le veut 
manger chaud, voici ce qu'il y faut 
_ obferver. 

* + ÀÂyez un- jambon , laiffez-le js 


Li enfuite piquez -le de quel-_ 


‘ques lardons , & vous fervez d’une 
pète médiocrement fine pour faire 
les abaïffes , dont le fond fera garni 
de bardes 8 lard, fines herbes, & 
ce jambon couvert de même. 

Votre pâté étant fait, vous Île 
faites cuire au four ; il faut dix à 
douze heures pour. cela : ; enfuite, 
 & pendant qu il cuit, faites un 
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ragoût de ris de veau , champi= 
gnons , culs d’artichaux , truffess. 
bons affaifonnemens, faites-le cuire” 
en caflerolle , moüillez-le d’un jus- 
de bœuf, & le laïffez cuire douce- 
ment fans fe]. . Ps 
Etant cuit, vous le dégraiflez, . 
vous le liez d’un coulis de ris de’ 

veau, puis quand on eft-prêt à fer- 
vir le jambon on oùvré le pâté, & 
on y verfe le ragoût, puis on fert le- 
tout chaudement. NUE | 

Ily en a qui fervent ce pâté avec 
unragoût d’écrevifles en gras. Voiez- 
à l’article comment PR fait. 

Pâté à la-falaife. 

Prenez une éclanche de mouton;: 
defoffez-la, ayez du bœuf coupé par 
filets, & une perdrix ou deux en 
tieres, lardez bien le tout de gros:, # 
lard affaifonné, garniffez le fond de: 
votre abaïfle de lard pilé, ou de bon 
beurre frais, toutes fortes de fines 
herbes, fel & poivre, une petite 
pointe d’ail ou de rocambole, met= 
tez vos viandes deflus & les couvrez 
de bardes de lard, & votre pâté de | 
fon abaïle, CET Ur à 
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Enfite dorez-le & le mettez cuire: 

au four, il faut deux heures” pour 

cela; étant cuit, verfez-y par un: 

trou un bon jus de bœuf &le fervez: 
chaudement. 


Pâté de Sang. : 
On prend pour cela du fang de’ 


volailles environ deux verres, on: 
le met dans une terrine, puis’on* 
prend du liévre & du veau coupé 
pat filets qu’on larde de gros lard: 
_ bien affaifonné, & onle metaprès 


_ tremper dans le fang: 


Cela pratiqué, on fait une farce: 
avec chair de veau, de poulet & de 
chäpon fionena, graiffe & moëlle. 
: de bœuf, petites ciboules,une pointe: 
» d'ail, truffes, & champignons , le: 
tout bien haché & affaifonné de {el 
poivre 

_ Enfuite mélez le fang dans ce’ 
tache) & le déliez bien, dreflez le: 
tout fur une abaifle dé pâte fine... 
rangéz-y vos filets de lhévre & de 
veau, puis de la farine pardéflus ,- 
achevez de façonner votre pâté & 
le faites cuire, comme on à dits 
étant cuit, tirez-le & le fervez chau- 
| is 
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| Des Pâtez en maigres. N 


: Après avoir parlé des Pâtez en 
gras , en voici pour. le maigre qui, | 
ne flateront pas moins le, goût que, 
les premiers. a: 1 


Pâté de Macrefe. 


* Habilles proprement . Vos ma. 
creufes, couvrez-les comme les au- 
tres oifeaux qu'on met en pâte, &, 
les farciflez d’une farce faite avec 
leurs foïes, champignons’, beurre; 
perfil , cibarles , fel, &:poivre, 
le tout bien haché & bien affai- 
fonné. 4 

Enfuite faites un Rodtis féparé 
avec chair de carpes, champignons s: "V4 
truffes, perfil, ciboules. & autres ,: 
affaifonnemens. Faites.cuire le tout, 4 
à la cafferole. 

Etant cuit; & vos macreufes Tar- 
cies, vous ri une abaïfle à Vor- 
dinaire, & de pâte fine, vous gar-. 
niflez le fond de votre hachis, & 
puis vous mettez vos macreufes par, ! 
deflus , le tout nourri de bon beurre. 
frais. | 
: Couvrez votre pâté & le faites 
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“cuire au four, & pendant qu'il cuit 


faites un ragoût dedaites de carpes 


| avec champignons & truffes, que 
vous pañlez au roux avec Eune fri- 


te, fel, poivre, & fines herbes ; 
moûillez cela d’un botillonrde poif- 
fon ou de purée claire, ou de boüil- 


_ lon de lentilles, fes. cuireletout; 


étant cuit, & le pâté de même, 
vous louvrez & jettez dedans le 
ragoût , le tout enfemble doit être 
de bon goût, puis fervez- le chau- 


| dement pour entrée. 


Au lieu du hachis ci-deflus, vous 
pouvez-y ajouter chair d’anguilles 
& de tanches , & larder vos ma- 
creufes de chair d’anguilles ,; puis 
votre pâté étant cuit, le fervir avec 
un ragoût d'écrevifles que vous 
mettrez dedans. 


Pâte de Carpes. 
bite vos carpes & les lardez, 


d’anguilles bien affaifonnées , faites 
un hachis avec laites de carpes, 
champignons, truffes, culs d’arti- 
chaux , fines herbes , fel, poivre, 
& bon beurre, farciflez - en votre 
“Re 
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. Enfuite dreflez votreabaïfle dela 
longueur de vos carpes, mettezde 
votre hachis dans le fond, & puis 
vos catpes deflus avec bon beurre, 
couvrez-le du mêmehachis, & le. . 
pâté de fon abaïfle ; aprèscelafaites 
cuire votre pâté à feu médiocre 5 
étant cuit à demi, mettez-y un demt 
verre de vin blanc par un trou, 
achevez- le de cuire, puis vous le: 
fervez chaudement.: 
Pâté de Soles. 

Le pâté de foles fe fait de fa: 
mêmé maniere «excepté qu’on fait: 
un ragoût de truffes à part: bien la- 
vées & coûpées-par tranches, vous: 
les faites cuire en: cafferolle, avéc : 
eflence dé- jambon; étant cuites, 
vous les liez d’un bon couhs de. 
cärpes, enfuite vous les dreflez 
dans votre pâté que vous fervez 
chaudément pour entrée. 


Pêâté de Brochet, 


Vous le ferez comme le pâté de: 
carpes avec la-:même farce; 1l faut 
couper le brochet par la moitié , : 
&:le mettre fur une abaïfle de pas à 

ANE 4 





 &delaVille. 
_ fine avec de la farce au fond , & bon 
beurre frais , le couvrir de fon abaif- 
 {e, &le mettre cuire au four ; étant 
cuit, vous louvrez & le nourriflez 
_ d’un ragoût de moufferons ou de 
champignons, ou bien d’un coulis 
de champignons feulement. 


.Paté d’ Anguilles. 


Ti faut les couper par tronçons; 
& en prendre quelques - uns pour 
faire un hachis aflaifonné dé même 
que celui dela carpe.” 

Cela fait, dreffez votre abaifle 
| de pâte fine, garniilez -en le fond 
| de votre hachis, & vos anguilles 
 pardeflus , couvrez votre pâté, 
faites-le cuire après lavoir doré ; 
étant à demi cuit, mettez-y un verre 
de vin blanc, achevez-le de ‘cuire, 
puis le fervez comme le pâté précé- 
dent & avec le même ragoût. 

Pâté de Turbo. 

Il Le fait comme le pâté de bro- f 
chet , hors qu’il le faut larder d’an- 
 chois, &'qu’on ne le farcit point; 
 «&-quand on le met fur labaïfle , on 
_ ‘le couvre de bon beurre a ) puis 
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le pâté de fon abaifle, enfuite on 
“le met cuire au four; étant cuit, 
on le fert avec un ragoût d’écre- 
vifles cuites ; & dont on prend les 
queués qu’on meten caflerolle avec 
champignons , fel & poivre, & 
truffes coupées par tranches, fion « 
en a, & bon beurre ; on fait cuire 
le tout avec boüillon de poiffon, 
ou purée claxe, ou boüillon de: 
lentilles ; étant cuit, on ouvre le 
pâté, on le met dedans , puis on le 
fert chaudement pour entrée. 


Pâûté de Barbotes. 


Il faut limoner les barbotes , & 
drefler une abaïfle de pâte fine, 
puis les mettre deflus avec beurre 
frais au fond, & deflus les barbo- 
tes, fel & poivre, ciboules & per- 
fil; enfuite couvrez votre pâté, fai- | 
tes-le cuire; étant cuit, fervez-le-. 
avec un ragoût de champignons, 
que vous mettrez dedans avant que 
de le fervir, | 


Pôté de Saumon. 


Prenez-en un ou ‘deux tronçons 
Æelon que vous voulez que votre 
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_ pâté foit grand, mettez-le fur une 
_abaïfle de pâte fine avec beurre, 
_ fines herbes , rocamboles, fel & 
| poivre; couvrez aufli votre faumon 
| de beurre, & le pâté de fon abaïfle, 
| enfuité mettez-le cuire au four ; 
| étant à demi cuit, mettez-y un verre 
de vin blanc , achevez de le cuire 3 
| étant cuit, tirez® le, laiffez -le re- 
| froidir, & le fervez froid pour en- 
tremets. 

On peut, fi on veut, le fervir 
| chaud pour entrée, & le couvrir au- 
| paravant d’un ragoût d’écreviiles , 
| comme pour le turbot. Voyez lar: 
l'ticle.” 


Püté d’Effurgeon. 
. Onlefait, & on le fert de même 
que celui de faumen; ainfi il eff 
inutile d’en rien dire davantage. 
. Pâté de Ton frais. 
Voyez comment fe fait le pâté 


‘de faumon, & vous ÿ conformez, 
| c’eft la même chofe, | 
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© CHAPITRE VIII 


Des Tourtes, tant en gras | 
qu’en maigre. 


| es tourtes fourniflent beaucoup 
de quoi garnir une table, tant : 
en gras qu'en maigre, foit pour « 
entremets , ou deflert : nous com- 4 
mencerons par les dernieres ; ces « 
fortes de pâtifleries fe font commu: « 
nement à la Campagne ; & on eft # 
perfuadé, que c’eft faire plaïfir aux ! 
Dames & autres perfonnes , que de. 
leur donner toutes les inftruétions « 
. qui les regardent. : 


Tourtes aux Cerifes, 


Il faut commencer d’abord par 
färe une pâte feüilletée pour en 
‘dreffer l’abaïfle; cela fait, on prend 
des cerifes , on en ôte les queués 
puis on les fait cuire dans un poëlons 
avec eau & fucre ce qu’on juge àm 
propos qu'il en faut; il faut less 
bien écumer, & quand elles fonts 


|” 
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| éuites, on les dreffe dans. Pabaifle 
| qu’on léur a préparée dans une 
tourtiere , couvrez Votre tourte 
d’une autre abaifle , dorez-la, & la 
faites cuire au pt étant cuite, 
‘tirez-la, rapez-y du fucre pardeffus, 
_ iettez-la à l'entrée du four pour 
la glacer ; enfuite dreflez-la, & la 
fervez chaudement ; on peut auffi 
faire des tourtes de cerifes avec des 
cérifes confites, ce qui fe pratique 
dans létems qu ln ya pas de cerfs 
en nature. 


Tourte de Framboifes. 


Prenez du fucre, faites - le cuire 

en confiftance d’un firop fort épais, 
prenant garde néanmoins qu'il ne 
foit point brülé, mettez-y vos fram- 
boifes que vous aurez proprement 
épluchées , & ne leur y faites pren- 
dre qu’un boüïllon, laiflez-les re- 
froidir ; enfuite achevez votre tour- 
te comme celle de cerifes, & la 
fervez chaudement. 


Tourte d’ Abricots. 


Ti faut les peler, & en ôter les 
noyaux, puis les faire cuire dans 


Tüj 
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4 


un poélon avec eau & fucre , il faut 


qu'ils prennent un boüillon fur le “ 


feu, puis on les tire &on les laifle « 
refroidir pour les ranger après fur 
une abaifle dreflée en tourtiere. 
Mettez cuire votre tourte au four; 
étant cuite, glacez-la, & la fervez 
chaudement. F 4 


Tourte de Pêches. 


Elle fe fait comme celle d’abri- 
cots, confultez Particle, Si vous 
voulez faire une Tourte de pêches 
grillées , faites-les griller fur un four- 
neau, ou un réchaud bien ardent ; 
enfuite mettez-les dans Peau, & les 
pelez proprement , changez- les 


d’eau fraiche, ôtez-en les noyaux, 


& les mettez cuire comme les abri. 
cots; étant cuites, mettez-les en 
pâte de la même maniere , & les 
fervez pareillement. 


\ 


Tourte de Poires. 


Elle fe fait comme celle des pé- 
ches grillées, ou bien on en prend 
qu’on coupe par moitié fi elles font 
groffes, ou toutes entieres ; on les 
fait cuire à eau, puis on les tire 
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quand elles ‘font mollettes, on les 
met à l’eau claire, on en ôte le de- 
dans, on les pele, puis on les fait 
cuire dans du fucre clarifié avec 
deux ou trois tranches de Citron , il: 
faut les laiffer un peu boüilir. 

Enfuite on les tire, on les laifle 
refroidir , après quoi on les met fur 
une abaïfle de pâte fine, achevant 
de former la tourte pour la faire 
cuire comme on a dit. Lies poires 
les plus propres pour cela font lé 
Bonchrétien d'hyver ; le Mefüre- 
Jean, le petit Kouflelet, les Blan- 
quettes ; & les poires Mufcates, cha: 
cune felon leur Saifon. 


… Tourte de Pommes. 


Elle fe fait de même que celle des 
poires, excepté qu’en les faifant 
cuire, on y met un morceau de Ca- 
_ nelle en bâton, un zeft de Citron 
verd. Les pommes dont on fe fert 
pour cela, font les Renettes, la Cal- 
vile, & la Rambourg: 


Tourte de Prunes. 


Ayez des prunes, ôtez-en la 
peau & les noyaux, dreflez une 
I üij 
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abaïfle dans votre tourtiere,.& y 
rangez vos prunes 5, mettez + y. 
quelques tranches d’écorce de Ci-. 
tron verd confites, du fucre en pou- 


dre à difcrétion , couvrez votre - | 


tourte , & la faites cuire Somrag: les 
autres. 


Tourte d'Amar do! 


Ayez des amandes, pelez-les, & 
les pilez ; mettez-y de l'écorce de 
Citron verd, de la moële de bœufdu 
facre, & trois jaunes d'œufs cruds, 
on bat bien. letout enfemble; puis 
onen fait unetourte. comme dus. 


Tourte au Vérjus: Sr tube: 


” Vous prenez, fi vous- voulez; 
du verjus confit, que vous dreffez 
fur une abaifle de pâte fine dans 
une tourtiere ; puis après vous le 
couvrez de bandes de pâte pas plus 
épaifle que la premiere abaïfle ; on 
fait avec ces bandes comme une ma- 
niere de grille, .on la fait cuire com- 
me les autres. : 

Ou bien, fi vous êtes dans la Si 
fon du verjus en grain , vous le fai- 
tes cuire comme f _ç'étoit-pour le 


L 
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éonfire, puis vous le mettez en tour- 
te comme deflus. 


Tourte de Fraifer. 


Vous la ferez comme la tourte 


de framboiles , avec une abaïffe de 
pâte feuilletée. 


REMARQUE, 


+: Remarquez que de tous les fruits 
dont on vient de parler, & dont on 
a dit qu'on faifoit des tourtes, on 
peut au hieu de les prendre cruds; 
{e fervir de ceux qui font confits, ce 
qui eft un grand fecours pour PHy- 
ver & les autres Saifons, où les fruits 
ne font plus en nature. 


Des Tourtés en gras. 


On fait de ces tourtes de plufieurs 
manieres, comme des pâtez, & on. 
ne les fert que chaudes pour entrée. 


Tourte de Lapins. 


* | 
Habillez-les comme pour les met- 
tre enragoût, coupez-les par mor- 
ceaux & les pañlez à la cafferole 
avec lard & farine, que vous ferez 
frire, perfi}, fel, poivre, & ciboulet- 
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tes, laiffez-les refroidir; puis formez 
votre abaiffe en tourtiere àvec pâte 

fine, garniffez -en le fond de bon 

beurre frais,champignons, culs d’ar- . 
tichaux, lard pilé, truffes, & moril- 

les, fi vous en avez, fel & poivre ; 
couvrez votre tourte, & la mettez 

cuire au four, c’eft aflez d’une heure 

& demie pour cela; étant à moitié 

cuite, vous y mettrez un coulis 

“blanc pour haifon, ou deux jaunes 

d'œufs délayez dans du verjus & 

jus d'Orange en fervant; c’eit aufli 

de cette maniere que fe fait la Tourte 
de Lapereaux. = | 


Tourte de Poulerr. | 


Il faut habiller des poulets, & 
en ôter la peau, on peut la laifler 
fi on veut, les couper en quatre. 
cela fait, on garnit le fond de fon 
abaifle de lard pilé, de bon beurre; 
fel, poivre, fines herbes; & puis en- 
fuite on range les poulets deflus , 
on acheve la tourte, & on la fait 
cuire au: four, ou au foyer, feu 
deffus & deffous ; la tourte étant 
cuite, on la fert chaudement. 

Il y en a qui mettent pardeflus 
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ces poulets des tranches de veau, 
& quiles coupent avant que de fer- 
vir la tourte, & y mettent un coulis 
de veau, ou une haïfon de jaunes 
d'œufs délayez avec du verjus. 


. Tourte de Beccafes. 


Plumez-les , vuidez-les , enfuite 
coupez-les par quartiers que vous 
piquerez de moyen lard, prenez-en 
le ventre, pilez-le dans un mortier 
avec lard, champignons , truffes, 
un peu de perfil, ciboules, & une 
pointe d’échalotte, ou de rocam- 
bole ; garniflez votre abaifle de lard 
pilé, & des boiaux de vos beccaffes 
avec fel, poivre, fines herbes ; ran- 
gez-y votre viande, & mettez par- 
deflus des tranches de lard & de 
veau; puis quand votre tourte eft 
faite, mettez - la cuire. comme les 
autres, 

Etant cuite, ouvrez-la, levez les 
tranches de lard & de veau qui font 
deflus , & y mettez, fi vous voulez, 
un coulis de beccaffe ; enfuite cou- 


vrez-la, & là fervez chaudement 
pour entrée. 
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Tourte de Béccaffiness… 

| Cette tourte Le fait de même que 
celle deBeccaife; confultez Particle: 
Taie de Ve DRE 


Il faut les accommoder propre- 
ment , les faire blanchir à l’eau, 
après les avoir bien lavez, les met- 
tre en tourtiere fur une abaïfle de 
pâte fine garnie dans le fond de 
bon beurre frais , avec champi- 
gnons , culs d’artichaux , trufes . 
mêlez parmi les ris, fel, poivre, 
& fines herbes. £ at 

Cela fait, couvrez votre tourte 
de fon abaïfle, & la faites cuire à 
Pordinaire ; étant cuite, fervez-la 
chaudement. 


+ 
Tourte de Perdreaux. 


Vous les habillerez proprement, 
& les farcirez d’une farce faite avec 
leurs foies, fines herbes, fel, poi- 
vre, & un peu de lard; étant farcis, 
dreflez vos perdreaux dans votre 
tourtiere comme les ris de veau, 
le tout bien affaifonné; étant cuit, 
- tirez votre tourte & la fervez chaue 
dement, | 
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T1 y en a après qu'elle ef cuite 
qui la découvrent, & qui y mettent 
un coulis de perdrix , cela dépend 
de la fantaifie; d’autres qui fe con= 
tentent de la nourrir d’un jus de 
® bœuf. . 


Tourte d Alouettes, 


Habillez-les bien &les trouflez, 
jettez-en les têtes, & les mettez 
après fur leur abaifle en tourtiere 
avec bon beurre frais dans le fond , 
ou lard pilé, & champignons parmi 
les aloüettes, culs d’artichaux, & 
autres afafonnemens, couvrez vo- 
tre abaïfle, faites cuire votre tourte 
comme les autres, &la fervez quand 
elle eff cuite, 





Tourte de Foïes gras, 


Votre abaïfle de pate fine étant 
faite, vous en garnilez le fond de 
bon beurre frais, puis vous y ran- 
gez vos foies gras avec force cham- 
pignons , ris de veau, culs d’arti- 
chaux, perfil, fines herbes, fel & 
poivre. nos : 
Cela fait, couvrez vos foïes dé 
bardes de lard, & votre tourte de 
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fon abaïfle , rhettez-la cuire ; étant 


cuite, ouvrez-la, ôtez-en les bardes, 
& y mettez un coulis de champi- 
 gnons, puis fervez-la chaudement. … : 


Tourte de Lapins, *: 


Il faut les couper par morceaux 
quand on les a habillez, puis les 
ranger fur une abaifle avec lard pilé 
dans le fond , fel, poivre, cham- 


pignons, culs d’artichaux, perfil, 


ciboules, & un peu d'épices, cou- 
vrez-les de bardes de lard ; & votre 
tourte étant achevée, faites-la cuire 
comme on a dit; & avant que de 
“la fervir, mettez- y un coulis de 
champignons, ou jaunes d'œufs dé- 
layez avec verjus. ë 

D’autres fe fervent des foies, 
dont ils font un coulis qu'ils ver- 
fent dedans avant que de la fervir. 
C’eft ainfi qu’on fait la Tourte de 
Lapereaux 311 faut trois heures pour, 
cuire ces tourtes. | 


Tourte de Pigeonneaux. 


Ayez des pigeonneaux tout ha- 
billez, rangez-les fur une abaïfle 
dans la tourtiere, garniflez-les de 


# 





| Chale Vale. \rpr 
ris de veau, champignons, & me- 
fuës beatilles , le tout avec bon 
æflaifonnement & fines herbes; 1 
| faut que le fond de votre abaiffe 
j &" garni de lard pilé ou fondu, 
| qu'elle foit d’une pâte un peu 
| plus fine que pour les pâtez , il 
nya pour cela qu'à augmenter la 
dofe du beurre; puis quand votre 
tourte fera cuite, vous y coulerez 
un jus de citron ou de verjus en 
fervant. 
* Les tourtes de Cailles , & autres 
_ petits oïfeaux, peuvent fe faire de 
cette même maniere. 





Tourte de Beatilles. 


Vous nettoyerez vos beatilles 
dans Peau chaude, vous les range- 
rez fur une abaïfle dans une tour- 
tiere en pâte fine, & les accompa- 
gnerez de champignons, truffes, ris 
de veau, & moële de bœuf avec 
bonne épice, fel, & lard pilé ou 
fondu ; enfuite vous couvrez cette 
tourte de la même pâte, vous la 
dorez , & la mettez cuire au four, 
ou à la braife feu deflus & deflous. 

-Onmet ainfi en pâte des Langues 
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de Mouton & de Bœuf, obfervantide 
couper celles-ci par tranches, les 
tourtes d’abatis d’Oifons ou d’autres 
oifeaux de bafle-cour fe font ainfi. 
© Tourte de Langues de veau. à 
Prenez des. langues de veau, 
faites-les blanchir après les avoir 
lavées dans plufieurs eaux, pelez- 
les & les:paflez à la cafferolle avec 
lard fondu ou bon beurre, liflez- 
les y rifoler. | 
Énfüite faites un petit hachis avec à. 
roïielle de veau, moëlle & graifle 
de bœuf, perfil, un morceau de 
jambon; hachez bienletout, & en . 
garniflez d’une Fais le fond de 
votre abaifle. | 
Après cela rangez vos langues 
deffas, puis de votre hachis par- 
_deffus vos langues, couvrez votre - 
tourte & la fervez chaudement, 
Nous voici à prefent aux. tourtes 
de Poiflons qui n’ont pas moins de 
relief que les précédentes, on les 
fert toutes pour entrées, ., 


Tourte d'Anguilles. 


Æcorchez vos pen se Êtez- 
en 
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_ en larrête, hachez la chair avec 
- fines Line champignons & bon 
beurre. Cela fait, vous étendez ce 
hachis fur une abaïffe de pâte fine 
dans une tourtiere, vous la recou- 
Nrez de la même pate, & la mettez 
cuire comme on Va dit ci-deflus ; 
étant à demi cuite, vous y mettez: 
un verre de vin blanc, & en fervant 
trois jaunes d'œufs délayez avec du 
verjus ; ou bien un ragoût d'écre- 
villes , ou un coulis roux. 

On peut fe pañler fi on veut de 
hacher Panguille, en la coupant par 
roüelles feulement ; on laffaifon- 
nera de champignons, culs d’arti- 

; chaux, & bons affaifonnemens ; elle 
“fe fert comme la précédente. 


Tourte de Tanches. 


_ Les tourtes de Tanches fe font 
de la même maniere, obfervant de 
les limoner auparavant que de les 
mettre en abaïfle ; on les accompa- 
gne aufli, fon veut, de laites de 
çcarpes fionena. 


Tourte de Solles. 
Les Solks coupées par Sense, 
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le Saumon frais , & le Brochet s'em- 1 
pâtent ainfi, pour être fervis chau- 
dement. 

On leve, fi on veut;les Sollesen 
filets , qu'on met far un hachis de : 
chair dé carpe bien affaifonné. 


Tourte de Carpe. 


Ïl faut prendre une bonne carpe, 
la vuider & lui ôter les ouies, cou- 
pez - la par tranches après l'avoir 


 fenduë en deux; cela fait, préparez M 


un hachis avec chair d’anguilles, 
champignons, perfil, ciboules , fel 
& poivre, hachez bien le tout. 

_ Enfuite dreflez votre abaïfle en 
pâte fine, garniflez-la dans le fond 
de beurre, puis de votre hachis 
pardeflus, couvrez votre tourte , 
& la faites cuire ; étant cuite, ou- 
vrez-la, & y jettez un ragoût de 
laites de carpes, puis férvez - s: 
chaudement. 


Tourte de Morue. . 


Onfait cuireunequeuëde Moruë | 
en eau boïüillante, il ne faut point » 
qu’elle foit trop falée, puis on la 
leve par filets ; enfüite on fait un 
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hachis de carpe avec champignons, 
| fel, poivre, perfil, ciboules; après 
| - cela on garnit le fond de labaïffe 
de beurre frais, puis du hachis par- 
deffus , & fur lequel on met les filets 
de moruë qu’on couvre encore de 
hachis; puis quand la tourte eft cou- 
verte, oh la fait cuire ; étant cuite, 
on la fert. : 


2 Tourte d’'Eperlans. 


On prend de gros éperlans qu’on 
habille proprement ; puis on fait 
un hachis de chair d’anguille avec 
fel, poivre, champignons, & fines 
herbes ; cela fait, on garnit le fond 
de l’abaifle de bon beurre, puis du 
hachis, enfuite on met les éperlans 
deflus, on met la feconde abaïfle, : 
on fait cuire la tourte comme les 
précédentes ; étant cuite, on y met 
un ragoût de champignons, ou de 
| mouflerons, puis on la fert chau- 

dement, 


Tourte de Truites. 


Elle fe fait de même que celle 
de tanches , & avant que de la fer- 
Vir, on y met Ua ragoût Ts 

a] 
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| Tourte de Moules. TE 


Il faut les bien éplucher & as È 
be en plufieurs eaux, puis les 
mettre en caflerole fur le feu pour 
les faire ouvrir, & les tirer de leurs 
| coquilles ; enfuite on les paile en 
ragoût, avec champignons; truffes, 
fel, poivre, perfil, & un peu de 
leur eau, on laïfle cuire le tout 


avec bottillon de poiflon ou de len- 4 


tilles ou purée claire; le tout étant 
cuit à propos, on laïffe refroidir le 
ragoût, puis on le met fur une abaif-. 
fe de pâte fine, on couvre le tout 
& on le fait cuire ; puis on le “{ert 
chaudement. | 


Tourte de Ti urbot, 


. Cette tourte fe fait de la même 
maniere que celle des folles. Voyez 
Particle. | D'UN 


L2 


Tourte ‘de Barbue. 


Voyez tourte de folles, & vous y 
sonformez ) C eft la même chofe. 


Tourte de Perches. 
AL ous Fos des. perches; vous 


Le 
&- 
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les vuidez & les mettez fur le gril 
pour en tirer les filets que vous met- 
tez en ragoût, avec champignons, 
perfil, & autres affaifonnemens con- 
venables. | 

Cela fait, laiflez refroidir le tout, 
mettez-le en abaifle dans votre 
_tourtiere , achevez votre tourte, 
faites-la cuire; étant cuite, & avant 
que de Îa fervir » Vous y verferez 
un coulis d’écrevifles. | 

Au lieu de faire ainfi cette tour- 
te» vous pouvez vous comporter 
comme à l'égard de la carpe. Voyez 
l'article. 


- Tourte de Rongets. 


Cette tourte fe fat comme Ka 
| précédente, & fe fert aufli chaude- 
- ment. 
Il ne nous refte plus pour fatis- 
faire la curiofité de ceux qui aiment 
à faire de la pâtifferie, qu’à donner 
ici la maniere de faire des tourtes 
de bien des chofes qu’on retire des 
_ jardins, on ne doute point que cela 
_ne foit d'un grand fecours à à la Cam- 


L Lo 
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Tourte de Champignons. " 


I faut en Eire un bon ragoût, & 
pour cela on les épluche, on les” 
lave, & on les coupe en deux ; cela 
fait, on les paffe à la cafférole aveé 
lard ou bon beurre, fel, poivre, « 
bouquet de fines herbes ; étant paf 
fez, on les moüille d’un jus de veau, 
& on les laifle mittonner à petit feu, - 


enfuite on les ture ; puis on les met : 


en abaïffe de pâte fine; il faut après 
cela achever la tourte & la te 
“cuire. 


Tourte de Moufferons. & 


Il faut en agir de même que pour 
la tourte de champignons , & la 
fervir pour entremets. 


Tourte de Zorilles. 


"Elle fe fait auffi de la même ma- 
niere que la tourte de champignons, 
la tourte de truffes ne 
point d'autre façon. ‘à 


Tourte d'Epinards. 


Vous prenez des épinards; vous 
les épluchez, & après les avoir ss. 
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vez, vous les faites cuire à l’eau ; 
_étant cuits, tirez-les, laiflez-les re- 
| froidir, & les hachez très menu, fi 
| mieux vous n’aimez les piler dans 
un mortier avec l'écorce de Citron’ 
verd-confit, du fucre en poudre, 
un morceau de beurre.frais / & un 
peu defel. 

Cela fait, mettez le tout en 
abaïfle de pâte feiilletée, & la cou- 
vrez d'une autre abaifle à grille 
faite avec des bandes de pâte; étant 
cuite, tirez-la, mettez-y du fucre 
pour la glacer à l’entrée du four, ’ 
ou avec une péle rouge; puis vous: 
la fervez chaudement. 


Tourte d’Afperges. 


Prenez des afperges, coupez-en 
le verd par petits morceaux comme 
des pois, paflez-les à l’eau pour les 
faire blanchir, puis égoutez- les; 
prenez un peu de beurre frais, met- 
tez-le en caflerole avec un peu de 
farine ; quand il fera fondu, laïffez 
frémir le tout, remuez-le ; étant 
roux, moüillez-le d’un peu d’eau 
ou de boüïllon de poiflon, fivous 
| en avez, fel & poivre pour affa 
| fonnement, 
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. Le tout étant cuit, mettez-fe « 
dans votre abaïfle, achevez votre « 
tourte, & la faites cuire comme les “ 
autres. … MN 2x2 

Il femble , après tout ce qu'on | 
vient de dire fur la pâtiflerie, qu’en « 
voilà fuffifamment pour en regaler « 
: fes amis à la Campagne & à la Ville, 
ou avoir le plaïifir d’en manger en 
particulier dans fon domeftique. 
Paflons au vin qui fait l'ame du 
repas, & fans lequel la bonne chere 
n’eft point complette. Cette matiere- 
ci eft plus d'importance qu’on. ne 
croit à ceux qui veulent fe mêler 
de façonner du vin; car de labonne 
ou mauvaife façon-qu’on y apporte, 
dépend le plus ou le moins d’argent 
qu’on tire de cette liqueur lorfqu’on 
la vend, ou de plaifir quand on la » 
boit. 











— 





CHAPITRE. EXu 


Des 7 ndaiiges » & de pluÿer enrs 
 chofes néceffaires pour 
… des faire. 


Ous: appellons Vendanges ; ; 
le tems de dlarecolte des rai- 
fais » & cette recolte fe fait; quand 
| ces fruits {ont en maturité; c'eft 
| pourquoi on n’en peut fixer pofiti- 
vement le tems ; ce font les années 
| plus ou moins chaudes qui les avan- . 
| cent ou qui les reculent. 
Pour faire vendange comme il 
faut , c’eft-à-dire, pour cueillir ‘le 
| raifin, &en sites après le vin fans 
Pre ion ni défordre, il faut avoir 
sde Pargent; avec ce fecours on 
‘fait des merveilles, quoiqu’outre 
| “cela il y ait encore bien des chofes 
qui y font néceflaires, & fans lef- 
quelles le tout ne fe feroit qu’impar- 
faitement. 
| On foignera que les cuves foient 
| ‘en bon état, de maniere qu'il ne 
| sy perde ve de moût li on 
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y a mis la vendange , qu’elles foient 
bien abreuvées , & bien lavées , 


que les vaifleaux foient bien reliez, … 


À ÉpÉeT À el 






On a befoin d’un couloir qui eft un S 
grand pamer-d'ofierdontionfe fert 


pour tirerle moûtde la cuve, & d’un 
autre panier pour mettre au prefloir, 
& d’une febile. se 
.Ondoit principalement bien pren- 
dre garde que le prefloir foit en 
état de tourner, & de bien prefler 
le marc qu’on met deflus, le May 
en doit être aufliabreuvé & tenu 
proprement, les tines préparées de 
même ; cela obfervé, con va: aux 
vignes, faifant enforte que ce foit 
toujours par ‘un beau tems sl fe 
peut; puis quand leraifin.eft cueilli, 


onfait les vins differens comme on 
le va dire. | 
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Du Vin, de la maniere de le faire, 


… @ de plufieurs autres chofes 
qui le regardent. 


VIN PAILLET ET PROMPT 


À BOIRE, 


L. À meilleure façon qu’on puifle 


donner au vinpaillet, ou au vin 


gris, eft d'apporter de la vigne les 


raïfins fans les écrafer, & les mettre 
tout dun coup fur le prefloir , où il 


faut les fairetrépigner aux pieds pour 


en prefier après le marc. 
Pour bien faire & rendre le vin 
égal, 4] faut d'abord mêler tout. ce 


qui dégoute du prefloir dans une 


Cuve, excepté le vin de la derniere 
coupe ou taille qu'en met féparé- 
ment. 

. Cela obfervé, on fuppofe qu’on 
a tous fes tonneaux difpofez à le re- 
cevoir, on l'y porte, mettant d’a- 
bord deux tinées de vin dans cha- 
que vaifleau, fauf après, lorfque 
tous les vaiffeaux feront ainfi égalez, 
d'y en remettre ce qu'il faut, & 
gufqu’à ce qu'on puilfe fe le bon: 

1 


PTS Rp et 
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don y toucher du bout du doigts 
cette quantité fuffit pour lui faire 
jetter deflus -toute l'écume qu'il 
poufle en boïüillant; plus le vin 
jette ainfi de lie, plus il en devient 
clair dans la fuite. Aïnfi gardez- 
vous bien de faire comme certains 
avaricieux , qui par une efpece de 
mauvais ménage , n’empliflent d'a- 
‘bord de vin leurs tonneaux, qu’au- 
tant qu'il en faut pour boüillir de- 
dans, ce qui fait que toute la vilai- 
fie qui en doit fortir, refte dans ces 
tonneaux , & fouvent un vin ainfi 
façonné , n’a qu’une fauffe couleur, 
ce qui en diminuë beaucoup le prix 
& l'agrément. Fate 
Quand la fermentation du vin eft 
faite, & qu'il eft de repos, .on 
Templit jufqu'au‘bondon, on ne 
le couvre d’abord que de feuilles de 
vignes , & de tuilleaux,ou pierres 
plattes deflus , à caufe d’un refte de 
fermentation dont les parties en- 
core extrêmement agitées ,ne fouf- 
frent point qu’on les renferme, à 
moins qu’on ne veuille rifquer fou- 
vent de tout perdre; cette agita- 
tion étant ralentie, on bondonne 





# 
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_ {es tonneaux d’abord à volonté, puis 


on encogne les bondons entourez 
d’un peu de-linge, de maniere quele 
vin ne puifle s’éventer. 

Quant au vin de la derniere cou- 
pe on le met féparément dans d’au- 
tres tonneaux , & c’eft pour faire du 
vin pour le Maître de la:maifon. 
Le meilleur vin eft célui dont les 
vignes croiflent dans des terres lé- 
geres & pierreufes , fituées fur des 
côteaux & expofées au midy ; il ne 
faut. pour rendre ce vin excellent , 
que. du Morillon. blanc & noir, 


_ comme on dit aux environs de Paris, 


ou du Pineau, ainfi que ce raifin eft. 
appellé en Bourgogne. 


Du Vin rouge: 


{l'y a maniere de bien faire ce vin. 
Il ya des Pays où pour cela on ne 
fait choix que des raïfins noirs 3: 
d’autres où. l’on mêle le tout, mais. 
c'eft lorfque le plan des vignes 
qu'on vendange, eft plus des deux 


tiers de raifins noirs, ce qui fe voit 


fouvent dans les fortes terres, ou 
terres pierreufes ; mais dans l’un & 
Pautre.cas, voici une regle gene- 


Liÿ 
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rale qu'il faut füivre, f on veut: 
avoir de bon vin rouge. 

2 IT faut dès la vigne, 6 à mefure” 
qu’on apporte les raïfins dans les. 
tonneaux, les écrafer, & en tirer: 
le plus de grapes qu'il efl poflible ,. 
qu’on jette dans un autre vaiffeau ;: 
ce travail fe continue jufqu’à ce que 
la vigne qu’on veut ut vendanger ; foit 
achevée. 

À mefure qu’on à charoye les vaif< 
iv de vendange à la matfon, on 
des vuide dans la cuve; quand tout: 
y cf, fi l'année n'eft point chaude, 
on peut ainfi laiffer pañler la nuit à 
cette vendange, & le lendemain: 
matin prendre deux hommes pour: 
en Ôter le plus de grappes qu'il leur | 
fera poflible, & pour cela ils pren- 
nent chacun un rateau dontles dents: 
{ont de fer , 1ls foüillent de côté & 
d'autre dans la cuve & tirent à eux 
ce qu'ils peuvent de ces grapes, 
qu ils fecoüent avec la main pourén 
ôter les grains de raifins qui pour- 
roient y tenir, puis ils jettent ces 
grapes dans d'autres tonneaux qui 
font proches d'eux. 

“Si lannée eftchaude, onne perd 
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Mioer A | ARR ce 
point dé tems.a égraper cette ven- 


 dange, car il feroit pour lors dan- 





_ gereux que dans la férmentetion 
le vin ne contra@tät le goût de la 
grape, ce qui le rend très-rude & 
défagréable à boire: tout cela ob- 
fervé, on le laiffe cuver ce qu’on 
juge à propos, & jufqu'à ce qu’il 
ait acquis une belle couleur rouge ; 
dans les années chaudes douze à 
quinze heures fufifent pour cela, 
mais quand, PAutomne eit froid & 
pluvieux, il faut vingt-quatre heures 
& davantage, même pour les vins 
_ rouges délicats, & où il n’y a pref- 
que que du Pineau. 
Les vins rouges compofez de 
trefean &: d’autres raifins noirs de 
cette forte, & parmi lefquels il y a 
auf du Pineau, veulent être faits 
de la maniere qu’on vient de le dire; 
mais ils veulent bien plus cuver, 
fur-tout quand les vignes font fi- 
tuées dans une terre forte, ou d’un 
gros fable, parce qu'ils ont befoin 
de plus de corps, outre que les 
raifins noirs, excepté le Morillon, 
ou Pineau , téignent plus ou moins, 
felon que la chaleur fe fait plus ou 
L iij 
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moins feotir, Pannée que l'on ven-- 
dange.. 

Il y en a fur-toutaux Villages qui 
ñe-prennent pastant de précautions . 
à faire ces vins, ils. les laiflent cu- 
ver tant & plus dans leurs grapés , 
&. pourvü qu'ils acquierent de la 
couleur, ils ne fe foucient pas du 
refte : Aufñli i quels vins. ont-ils ? De. 
gros vins mâtins, fans grace, fen= 
tant. la grape, & toujours. bons à. 


garder, & jamais à boire; &-des vins. 


diminuez fouvent de moitié de prix 
à caufe de cette mauvaife façons. 

Quand donc:on fait de ces vins … 
rouges , on fuivra les bonnes maxis 
mes: Il faut les tirer, c’eft-à-dire 3 
Ôter le moût de la cuve pour le - 
porter dans les vaifléaux,: & le - 
marc fut le: preffoir. Obfervez au . 
refte tout ce qui a été dit pour le. 
vin gris. 

IL eft vrai qu'il y a ‘de ces vins : 
rouges bien plus fermes les uns que : 
les'autres , maisc’eft felon le climat 
&:les pp dontils font compofez, . 
& le plus ou le moins de cuve qu'on. 
leur donne ; c’eft pourquoi on ne 
peut. juftement donner des regles 


ER 
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lä-deffus, c’eft à ceux qui ont des. 
vendanges à faire, à s’étudier {e-. 
rieufemeat.. à trouver le. veritable - : 
fecret. 

Faute quelquefois dé ne,pas laif- 
fer affez cuver le vin rouge, il. 
manque de couleur -& devient mou, . 
ou trop tendre, comme difent les: 
Gourmets; il n’eft pas moins dan- 
gereux de lui laïffer prendre trop: 
de cuve, cette trop grande fermen-- 
tation en rompt le fumet, & le rend : 
rude... k | 

D’autres par uneignorance toute: 
pute de fçavoir faire le vin rouge, . 
le rendent de couleur de tuile; cela. 
vient dé laifler trop de raifins blancs : 
avec les rouges, &  particuliere- 
ment lorfque le treffeau ou autres: 
raifins de cette forte , & de peu 
de-relief , y dominent, Il feroit. 
bon pour lors de féparer le raïfin. 
blanc du noir, ou du moins, sl 
n’y en avoit pas aflez pour faire 
une cuvée, de tirer à part le moût 
du vin blanc, & de lentonner 
d'abord, puis mêler le tout, & 
le laifler cuver felon les années , . 
parce que quand le vin blanc cuve ; . 
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iljaunit , & qu’étant en plus grande? 
quantité que le rougèe, cette cou- 
leur mêlée avec celle-ci, ne peut: 
donner qu’une couleur fauffe au vin;. 
ce qui fait qu'il tombe en peu de: 
tems. 
| Du Vin: blanc. 


Fè meilleur plan de raïfins, pour 
les vins blancs, font les ANNE +0 5 
où Pineaux blanés, les Méliez blancs, 
les verts » parce que le vin n’en de-- 
vient point jaune ; d’autres “ig 
lent ce raifin-ci du Plan vert. & le: 
Beaunié. | 

Pour bien façonner È vétblane à 3” 
il faut vendanger le raifin blanc à: 
l'ordinaire, fans mélange d'aucun. 
raifin noir, & le porter dans la cuve 
tout foulé dé là vigne , ou le fouler 
dans la cuve, fuppofé que les vignes 
en foient aflez proches pour le voi- 
turer direétement dedäns. 

Quand tout le rain eft cuil, 
& dès le foir qu’on eft de retour 
des vignes, il faut fe mettre en de: 
Voir dé tirer ce vin, &' de porter 
le marc au prefloir. Le vin blanc 
ne fçauroit être trop tôt. ‘fait pour 


SdéleVille  rgx 
être bien clair, cette qualité lui eft 
effentielle, car pour peu quil pren- 
ne la. couleur d’ambre, c’eft un 
défaut. C’eft ce qui arrive quand. 
le vin blanc cuve, & ce qui le fait, 
jaunir quelquefois. 1e 

Ce défaut ne vient pas toujours 
de la nonchalance, où du peu d’ex- 
perience qu’ont les perfonnes à faire 
du vin; le prefloir qu’on n’a pas 
chez foi, ou à fa difpofition, en eft 
fouvent caufe; fur-tout dans les: 
années chaudes, & dans les lieux 
où il n’y a. qu'un prefloir bannal.. 
| où chacun ny preffure qu'a fon 
:! tour. On conféeille pour lors, fi cela 
_fe peut, de fe contenter de faire 
| porter les raifins dans la cuve fans 
_ les écrafer, & d’attendre au lende- 
 manäsenacquitter. 

Au refte, pour faire du bon vin 
paillet, rouge ou blanc, il faut fui- 
vre la pure nature, c’eft-à-dire, ne: 
point s’amufer à le mixtionner, 
comme on faifoit autrefois, pré- 
tendant par-là en relever le fumet 5: 
le meilleur vin eft celui qui n’a 

… d'autre goût que le pur vin; tous 
_ ceux oùil y entre des ingrédiens » 
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nemeritent pas être fervis fur les ta 
bles des gens qui < connoiflent en: 
‘bon vin.: 
Dei Rupee, 4 


SE y a de deux fortes de rapez 5 
Vun qui eft fait purement avec des : 
copeaux de bois de hêtre, ou fous 
teau , & l’autre avec de ces copeaux, 
& des raifins noirs, le.tout par moi- 
tié, & lit par lit. Quelques-uns au 
lieu de copeaux fe fervent dans les 
derniers rapez de farment de vigne. 
qu’ils mettent aufli dans letonneau,. 
Lt par litavec les raifins. 

Quand on employeles copeaux j.- 
il faut les laifler tremper lefpace. 
de deux jours.dans l'eau claire; qui 
pourroit dans des facs-les plonger 


dans une riviere, ou un ruifleau,. 


s’épargneroit la peine de les chan- 


ger d’eau; ce qui fe fait deux fois le. 
jour, lorfqu’ on ne les met tremper 
que dans.le cuvier: 

Après cela, on leslaifle.égou- 
ter & fecher au grand air, aupara- 
vant que d en emplir le tonneau , 
jufqu’à un bon pied près du bord , 


quand ileft à gueule bée, Il fut. 


; 
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“après Penfoncer , & le relier à plein; 


-enfuite on prend une chopine de : 


‘bonne eau-de-vie qu’on jette dans 
le tonneau, on le bouche de fon 
‘bondon, on le roule à plufeurs fois 
- pour. faire prendre aux copeaux le 
goût d'eau-de-vie; puis ayant mis 
ce rapé en chantier , on l'emplit de 
vin gris nouveau , de la même ma- 
niere qu’on.a dit qu'il falloit faire à 
Tégard des autres tonneaux. 

‘ Ce vin qui‘bout à l'ordinaire, 
-éft bien plutôt clarifié que celui des 
autres tonneaux , & on le fait ex- 
près pour éclaircir les vins gris ou 
blancs, qui-pechent un peu en cou- 
leur : Voilà quel eft fon ufage, ou 
bien pour en faire un vin prompt à 
boire après vendanges. 

Pour le rapé de raifin qu’on em- 
plit de vin rouge, ainfi qu’on la 
dit, & qui fermente.de même que 
le rapéde copeaux , il eft -très-utile 
dans un Ménage, tant à la Ville 
qu'äsla; Campagne. Il eft toujours 
d’ônie belle couleur, & fert à fou- 
tenir celui qui en manque ;lerfqu’on 
le pale fur ce rapé; un vin éventé 
coulé deflus, perd fon évent, & 
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Le ME ‘des Chers 
de baiflieres y prennentun notiveat 
corps, & un goût de vin fort agréa- 
ble. Les Marchandsde vin ont foin 
de s’en fournir beaucoup. > & cet 
chezeux un grand tréfor qu’unrapé. 


Remede pour le Vin gras. 


‘On connoît quele vin eft gras & 
péfant quand il file «en le verfant; 
& pour le dégraifler , on prend deux 
onces de belle colle de poiffon, 

qu'on coupe par petits morceaux , 
puis on la met fondre dans une cho- 
pine de vin fans la mettre fur le feu, 
Ja remuant plufieurs fois. 

Etant fonduë, on la jette dans le 
tonneau par le bondon, après quoi 
on remue bien le vin avec un bâton, 
au bout duquel eft attaché un mou- 

choitblanc ; on retireàädeux ou trois 
fois ce bâton pour nettoyer ce qui 
tient au linge ; enfuite 1] faut daïfler 
ce vin en repos, il £: ckrie & 
deviendra fec. VE 


Secret pour éclaircir le Vin blanc. à 
Le vin blanc quelquefois prend 


une couleur ambrée ou jaunâtre ; 
pour avoir té mal façonné, ce qui 
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ae le rend pas de vente. Pour l’é- 
<claircir, on prend une pinte de bon 
_ Jait frais tiré pour chaque demi 
| :muid,on le verfe dans le tonneau par 
| inclination, & le long d’un bâton, 
puis quandie tout y ef, on remuë 
‘bien ce vin avec ce bâton, &au bout 
de deux outrois joursileft clarifié, 


Du Vin doux, 


Prenez pour un quart , une cho- 
pine de bonne moutarde détrem- 
-pée avec du moût, un quarteron 
de beurre frais en bâton long com- 
me le doigt, mettez le tout dans : 
votre quart, rempli de la premiere 
goute du prefloir ; ajoutez-y un 
noüet de canelle dans un petit linge 
blanc; il faut que le vaifleau {oit 
tout plein jufqu’au bondon , & foi- 
gner de le bien bondonner à force, 
de maniere que le vin n'ait aucun 
air, après vous le laifferez en repos. 
Les ingrédiens qui y font entrez 
empêchent la fermentation de ce 
vin , & .en émouflent tellement les 
|: parties, que ce vin refle toujours 
doux, comme sil fortoit du pref- 





"136 Le Ménage des Champs, 
“oir ; on le laïfle un mois en cet état 
avant que de l’éprouver. 
Comment conferver le. Vin. 
Une bonne cave d’abord contri- 
“buë beaucoup à conferver les vins 


-dans leur bonté; on doitles vifiter 


‘fouvent, pour voir fi les vaiffeaux ne 
‘s'enfuient point, car étant vuides, le 
“vin pourroits’éventer. 

On appelle une bonne cavé quand 
êlle eft fraiche, & éloignée des 
-mauvaifes odeurs, & pour cela 1 
faut foigner de -les faire nettoyer 
fouvent, le -vin alors s’y conferve 
très-bien; mais 1l ne faut point né- 
gliger à le remplir quand il eft vuide, 

ce qui fe fait ordinairement tous les 
-deux mois. | AB 
Quandils’agitde rémplir le vin, 
-on chaïfittoujours du meilleur rem- 
plage ; un ‘tonneau plein n’eft point 
fufceptible d’évent, & le vin y main- 
tienttoujours mieux fa qualité, 
L'économie veut qu'on prenne 
d'abord pour fa boite les vins les 
plus foibles, & garder ceux qui font 
plus fermes pour l'arriere faifon. 
Lorfqu’on a -du vin en perce; & 
quil 
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qu'il faut lui donner vent pour le 
faire venir, on le perce en deflus 
près le Ro & on met dans le 
trou un foffet à difcretion, qu'on 
ferme davantage quand on atiré du 
vin ce qu’on en fouhaite ;. ou bien 
un gros grain de fel, ou un mor- 
ceau de papier & une poignée de fa- 
ble, ou de cendre par-deffus. 

Pour boire la derniere goute d’un 
tonneau de vin aufli bonne que Îa 
premiere, on prend à prefent de 
| ces bouteilles de gros verre, & à 
| petitcou, autant qu'on fçait qu’urr 
_ demi muid ou un quart contient 
de vin pour les remplir; on tire 
tout ce vin dedans, on bouche bien 
ces bouteilles avec du liege, on 
les porte à LE cave dans du fable, 
& le vin sy conferve très-bon , 
Rene à ce qu'il foit à, on ne craint 
| pointalorsqu'ils’'évente ni qu'il s’af- 
| foiblifle, À 
_ Lorfqu'un tonneau de vin fera 
vuide, tenez-le toujours. bien. fer- 
mé, jufqu’à ce que vous vouliez 
le Afondes & en ôter la lie; car 
Pair le feroit moifir, & l’empuanti- 
roit de maniere, qu ne foi plus 
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| propre à recevoir du vin fans rif 


quer de le perdre. Il faut être 


meilleur Ménager; ces vaifleaux 


peuvent fervir plufieurs années, 
quand ce ne feroit que pour met- 
tre les preffurages des vins, & ceux 


qu’on deftine pour la boite de la 





CHAPITRE %X. 


(Autres boiffons néceflaires , par- 
riculierement au Ménage 


des Champs. 


Du Cire 


T E cidre fe fait ordinairement 


avec des Pommes il faut pour 


cela choïfir des plus douces, & qui 
paroïffent comme infipides au goût, 


à caufe de leur douceur; cette boif- 


fon dans les Pays vignobles, ne fe 
fait que pour fuppléer au vin ; au 
Feu que la Normandie, qui eftuun 
climat froid , & oùil n’y peut croître 
du vin, eft la contrée où ilfe boit 
plus de cidre , qu’en toutlerefte du 
Roÿaume: 
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… Pour le façonner, on amañle 
toutes les pommes, tant celles qui 
tombent d’elles-mêmes, que celles 
qu’on abat, lorfque la faifon le per: 
met. On les met en monceaux dans : 
dès greniers , pour s’en fervir au be= 
foin, & avoir par-là le loifir de faire 
le cidre ; car il s’en fait jufques vers 
Pâques. | 

Pour le faire comme:il faut , mets 
tez vos pommes dans une auge de 
bois de figure ronde , pour les éca 
cher fous une meule; tournée par 
un cheval; joignez à ces pommes 
tant & fi peu d’eau que vous vou- 
| drez que votre cidre foit bon ou mé- 
diocre : Vous obferverez de remuer 
ces pommes dans lPauge, à mefure 
qu’elles fe pilent, avec des pelles de 
bois , ou un rateau fait exprès qui fuit 
la meule, & qui eft attaché au levier 
qui la fait tourner. 

Les pommes étant pilées , on les 
porte fur le prefloir, & à mefure 
qu'on les y met, on dreffe la motte 
avec delagrande paille pour mieux 
la lier; cette motte pour lordinai- 
re eft quarrée & fe forme lit par 
lt, de fruit & de paille, te chaque 

À 21] 
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it a quatre doigts d’épaiffeur; après: 
quoion charge leprefloir. | 


Il y a cette difference duvinau 
cidre , que c’eft toujours le meilleur: 


du vin qui fortle‘ premierdu préfloir; 


au lieu qu’au cidre, c’eftla derniere ! 


goute. 
- Quandle marc eft bienpreflé, on 
e met retremper dans des vaifleaux 


avec de Peau > & au bout de huit. 
jours, plus ou moins, on lui donne: 
une nouvelle: prefle , avec: les pré : 
cautions ordinaires. C’eft ainfi qu'on 


fait la. boiflon pour le commun de la: 
maifon ; au lieu que: celui où il n’y a 
point d’eau, eft deftiné pour vendre, 
& en régaler fes amis. 

Il faut que le cidre fermente: 
long-tems avant: que de le bondon-: 
ner; car il:eft bien plus furieux dans: 
fa fermentation que le vin. 


De la Picace:. 


On fait d’une autre forte- de 


boiflon avec des pommes, qu'on 
appelle Picace, & pour cela; foit: 
avant la maturité dès pommes, foit: 
dans. le tems. qu’elles, font. mûres, 


+ 
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on prend de ces fruits qu’on cafe ,. 
on les met dans un tonneau par ie 
bondon ;il faut que ce tonneau foit. 
prefque plein, puis on y verfe de 
l'eau jufqu’à:deux doigts de la bons- 
de pour le laifler boüillir, & à me- 
füre que cette picace fe boit, on 
remplit toujours le tonneau, juf- 
qu’à ce qu’on-trouve que cette boif-. 
fon s’affoiblifle;, & ne puifle plus. 
être remplie ; les Domeftiques s’ac- 
commodentmieux de cette-boiflon;. 
que d’eautoute pure. 


Du Poiré.. 


Tout ce qu’on a dit à l'égard du: 
cidre, fe doit obferver pour le poi- 
ré ; on fait aufli de la picace avec 
des poires ou des cormes, on fe fert 
encore pour cela: d’autres fruits 
comme de cerifes, de grofeilles 
rouges , de prunes, d’alifes, de cor 
noüilles & autres; ces fortes de Li- 
queursfont d’autant meilleures qu'il 
ya moins d’eau. On ne dit rien de 
la bierre, on laifle aux Brafleurs. 
Part de la bien faire, 


AU ET ACTE TR TE 
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C HAPETRE XI 0 
… Du Vinaigre D du | Verju se À 


V Oici d’autres liqueurs ‘qui font 
fort néceilaires à la Campagne, 
pour laflaifonnement de bien des 
viandes qui s’y mangent, fur-tout 
dans le commun d’une maifon où les 
fauces ne font point bonnes, fielles 
ne font relevées d'une pointe de 
vinaigre ou de verjus. | 

C’eft même un ménage d’avoir fa 
provifion de vinaigre, & de fçavoir 
le fecret d’en faire de bon. 


Du Vinaigre. 


Pour faire le vinaigre, on fe fert 
de plufieurs méthodes ; dont la meil: 
leure & la plus certaine; eft celleque 
pratiquent les Vinaigriers , & qu'ils 
font pafler pour un fécret. . 3 

Ïls prennent deux barils: tout: 
neufs, d'environ la longueur dur 
demi muid: mais il vaut-mieux 
qu'ils foient gros quelongss fi on 
veut en avoir de vieux bois qui 
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NON de Pile |: tai 
at déja fervi à mettre du vin, d 
faudra le faire doler , ces fortes de 
tonneaux s'appellent des Flutes, 
Dans chacun de ces tonneaux, 
ils mettent quatre pintes du meil- 
leur & du plus fort vinaigre qu'ils 
puiflent trouver, & le verfent de- 
dans & plus boüillant qu’il eft poffi- 
ble, &à linftant ils les bondonnent 
bien; puis les roulent & les agitent 
. au moins lefpace de plus de fix 
heures durant , tant que ce vinaigre 
LEMOIE. Nr | 
Cela fait, ils revuident ce vinai- 
gre par la bonde & l’égoutent bien, 
après 1ls mettent ces flutes en chan- 
tier, dans un lieu chaud, où il ne 
gêèle jamais, ils les accotent de ma- 
niére qu’elles ne branlent point, 
& les bondonnent feulement pour 
empêcher les ordures de tomber 
dedans. Puis avec le perçoir , ils y 
font un trou ou deux, qu'ils appel- 
lent des yeux, au haut du fond, à 
trois doigts près du jable , ils pren- 
nent huit pintes de leur meilleur 
vinaigre pour chaque piece , & l’en- 
tonnent par ces trous avec un en- 
tonnoir fait exprès, & huit jours 
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après, ils y ajoutent avec cet: en= 
tonnoir deux.pintes. de vin propre à. 
faire du vinaigre, & au bout de huit 
autres jours, ils le rechargent Enco- 
re d'autant. | 

Ils ont cependant la précaution 
de goûter ce vinaigre, pour juger 
s’il eft aufh fort que le bon vinai- 
gre qu'on y a mis, crainte que sil 
étoit plus foible, &.moins travaillé , 
on ne vint à le.noyer & l'empêcher 
de bien faire fon effet, & ainfi de 
huit jours en huit jours 1ls le rechar- 
‘gent toujours jufqu’àa ce qu’il foit 
plus qu’à demi plein. 

 Alors.on pourra le recharger da- 
vantage, & de quatre en quatre 
jours, fi on. veut, jugeant toujours 
par leffai s'il eft aflez travaillé. 
Quand les flutes font prefque plei- 
nes, on en. peut ter pour le befoin 
du Ménage feulement , & lorfqu'el- 
les font pleines tout-à-fait, on.en 
tire les deux tiers , fi on veut , dont. 
on emplit quelqu’ autre vaiffeau” ù 
pour s’en fervir dans l’occafon , ou. 
pour en vendre ; ; foignant après, & 
petit à petit, ‘ainfi qu'on l'a dit, 
de recharger ce vinaigre, qui étant, 

gou- 
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gouverné ainfi avec prudence, eff 
comme une fource, d’où lon tire 
. pendant long-tems de très-bon vi- 
naigre. ® 3 
Comme les maifons à la Cam- 
_pagne ne font pas aflez nombreu- 
fes pour avoir des. flutes entieres 
de vinaigre pour leur provifion, 
on. peut prendre d’autres vaiffeaux 
bien plus petits, & fe conformant 
à leur grandeur, regler les do- 
fes du. vinaigre qu'il faut d’abord 
mettre dedans, &  obferver au 
refle tout ce qui a été dit fur cet 
article. | et i013 D 
| Le vin pouffé& aigri, eft celui 
qu'on choifit pour faire le vinaigre; 
mais celui qu’on tire des lies eft en- 
core meilleur. Le vin qui a de la 
fleur n’eft point bon, il faut len 
purger auparavant , autrement le 
vinaigre ne travailleroit point, & 
laifleroit le vin au même état qu’on 
Pauroit mis. 

Pour colorer le vinaigre , on 
prend ordinairement du jus de meu- 
res fauvages lorfqw’elles font dans 
leur plus grande maturité, on le 
_werfe dans le vinaigre qu’on a tiré 

N 
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pour la provifion; 6 1l prend ainfl 
une très-belle couleur. : 


# 


+ Du Vipaigre Rofar. 


: Ayez desrofes communes x quand 
elles commencent à s’épanotur, n’en | 
prenez que les feüilles de la fleur, 
empliflez:en une bouteille de verre, 
que vous expoferez au grand foleil, 
Vattacharit contre un mur expolé au 
Midy pour avoir plus de réflexion. 
Vous boucherez bien cette bou- 
teille avec du liége, & lui mettrez 
le goulot-en bas, afin. que le peu 
d'efprits qui s'évaporeront des ro- 
fes , puiflent en Montant $’attacher | 
au! fond de la bouteille ; vous la 
retournerez & la fecouerez de tèms 
en tems pour que les de fechent R 
mieux. 

Après cela, rempliflez cetté Bt 
teille de bon vinaigre, méléz-y ün 
peu de clou de girofle, & de la 


canelle, après cela vousaurez d'ex- 
cellent vinaigre. 


«Autre Vinaigre excellent: 


LI fe fait un autre vinaigré blanc, 
avec de la fleur dé vigne; '& pour. 
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a nn il faut, au tems que la 
Vigne eff le plus'en fleur, mettre des 
ferviettes fous, les ceps, pour l'y 
faire tomber. 

On en prend une poignée, qu'on 
“fait fechér comme les rofes >, ON 
*emplit la bouteille de bon vinaigre 
“blanc, on la bouché bienavec de la 
cire, .& on riet infufer la liqueur au 
lei, jufqu’à la fin de la canicule. 

Les rofes mufcades , ou blanches 

communes , les Fes) d’oranges : 
‘de citron, dé afin, de fureau & 
“d’œillets ; font très - - propres aufli 
“pour donner aü Vinaigre un goût 
très-relevé, & de pluñeurs fortes 
d OHEURS. 
. yen a qui mettent dans du 
‘vinaigre des gouies d'ail, où d’é- 
chalottes, qu'ils font faner -au {o- 
feil, avant que de s’en fervir ; il en 
faut peu, &.le PAGE en eft très- 
bon, 


# ans à ", 
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Le meilleur raifin pour faire du 
verjus, eftle Bourdelais, ou Grey, 
comme on dit en Bourgogne ; le 
Goïüais y eft encore très-propre ; 
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on fçait aflez comment 1l fe fait 
fans qu'il foit befoin ici den. rien 
‘dire. at 

Pour entretenir long-tems 1e vet- 
jus en bon état, on ne fçait point 
d’autres foins, quand il fera dans 
le tonneau, que d’y mettre à chaque 


“muid une dde de fel ; & le tenir 
‘toujours bien bouché, 


Une canelle de bois Ki meil- 
léure pour tirer le verjus, lorfqw’ il 
eft en perce, qu’une de cuivre, 
que cette liqueur ronge en peu de 
tems par fon. acrimonie, Le verjus 
& le vinaigre font propres à bien 
des faufles; mais paflons à d'au- 
tres liqueurs qui chatoiüllent _da- 
vantage le goût, & qui pour Vor- 


_dinairé couronnent agréablement 


les repas. 
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D 'Hrettarrere 





_ Dé plufieurs Ligueurs propres a 


boire , & comment les faire. 
Ç . D u R GS SOLLS 


N prend une pinte de bonne 

eau-de-vie, on la met dans une 
bouteille de verre avec douze clous 
de girofle, trois brins de poivre 
long , un peu d’anis verd , & un 
peu de coriandre caflée. A près cela, 
il faut laiffer tremper le tout envi- 
ron deux heures, le pailer dans un 
linge, & faire cuire de bon fucre 
à fouflé, dans lequel on met l’eau- 
de-vie , foignant de bien remuer le 
tout avec une cuilliere. 

Cela fait, vous pañlez cette li: 
queur dans une chaufle à hypo- 
cras, vous mettez au fond de cette 
chaufle une douzaïne d’amandes 
douces caflées & non pelées ; vatre 
Roflolis étant tout diftilé, vous le 
mettez en bouteilles. 


Ni 
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_ Roffélis de The ee 


ti Lu jprendrejune cucurbite, la 
remplir de bon vin, y ajouter du 
macis,, de:la canelle, ‘du cloû. de gt: 
rofle & du fucreaprès Pavoir diffous 
dans de l'eau de fleurs d’orange. 

Cela fait, on couvre la cuçurbite: 
de fon récipient , on lutte bien les: 
jointures,, puis on pañle la liqueur à 
petit feu. Enfuite on prend, quelques: 
grains d’ ambre, on le délaye , on le 
paile, puis on Je met avec Je refle. 


* Papa Late Eh à QE 

“Pour fie à cette liqueur, c onprend. 
une pinte de bon vin blanc , on y. 
met une pomme de Reynette pelée à 
& coupée par tranches, un peu d’a- 
nis, & de coriandre caflée, &on 
laiffe tremper le tout environ deux 
heures. 

On fait enfüite cuire es facre à à 
fouflé , dans lequel on méle un. 
demi feptier d’efprit de vin ; il faut 
bien remuer le tout ; après cela on. 
le laiffe réfroidir. Etant froid, on y 
met le vin blanc, on pañfe le tout 
comme le Rofolis, & on le con 
fervede même. 
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Sorbec d Alexandrie. 


… Ë faut prendre une groffe roüelle 
de veau, la dégraiffer, la bien battre, 
&% la mettre dans un pot bien net 
avec trois pintes d’eau, & un peu 
de vin blanc, laïffer réduire le tout 
à plus de moitié; ajoutez-y deux 
livres de fucre, & mettez le tout 
dans un poëlon après avoir bien dé- 
graiflé ce qui eft forti de la roüelle 
de veau, & l'avoir paflé autamis. 

. I] faut bien faire boüillir le tout 
enfemble, & après lavoir écumé, 
mettez-y de la canelle en bâton, 
trois clous de girofle, un peu d’é- 
corce de citron, & du fucre cequ’on 
juge être néceflaire ; on le fait cuire 
au grand perlé; le tout étant cuit, 
on le met dans une bouteille de vin 
qu’on bouche bien pour s’en fervit 
après quand on veut. 


Ratafiat rouvre. 


On choifit de belles cerifes bien 
meures , on les écrafe bien , on les 
preile, & on les paffe au tamis pour 
en tirer le jus. Il eft bon d’y ajouter 
des framboifes & des grofeilles : 

N ïüj 
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ilne faut qu’un quart de ces derniers’ 
fruits. AR 

Sur deux pintes de ce jus, on 
met une pinte d’eau-de-vie,cinqou 
fix onces de fucre, trois ou quatre . 
clous de girofle, & quatre ou cinq 
grains de poivre blanc ; le tout con- 
café, LYTER - APRES 

Enfuite il faut mettre infufer tous 
ces ingrédiens dans un vaiffeau de 
terre ou de grès qu'on bouche 
bien; lorfqu’il eft fuffifamment in- 
fufé, on le met dans des bouteilles 
pour le conferver, & le fervir au 
befoin. | | 

On ne met, fi on veut , que des 
cerifes ; & comme le goût de noyau 
eft ce qui releve le ratafat, on prend 
quelque peu de noyaux de cerifes, 
& de ceux d’abricots, qu’on pile 
bien & qu’on mêle avec le ratañiat, 
quand on le fait infufer. 


Ratafiat blanc. 


On prend ce qu’on fouhaite d’eau- 
de-vie ; il faut fur une pinte une 
bonne once de noyaux bien pilez; 
une pincée de canelle, un clou de 
girofle, fi peu que rien de corian- 
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dre, un peu plus d’an quarteron de 
fucre, & un bon demi feptier d’eau 
boüillie , après lavoir laiffée re- 
froidir, 1l faut remarquer qu’on ne 
doit mêler cette eau que lorfqu’on 
veut pañler l’infufion à la chauffe ; 
étant pañlée & bien clarifiée, on la 
met dans des bouteilles pour les gar- 
dér. Ce ratañiat eft fort aifé à faire 
entout tems, & ceux qui font leur 
féjour à la Campagne feront bien 
aifes de le fçavoir préparer. 


Ratafat d’Abricots. 


Ayez des abricots, mettez - les 
re en eau-de-vie après les avoir 
coupez par morceaux ; 1l faut deux 
jours pour l'infufion ; enfuite paflez 
la liqueur à la chauffe , & y mêlez 
des noyaux d’abricots pilez, de la 
canelle, du clou de girofle, de la 
coriandre & du fucre , du tout ce 
qu’on juge à propos. 

Quand cela eft fait, on laïffe le 
tout tremper enfemble , puis on le 
paile encore à la chauffe jufqu’à ce 
“qu’il foit clarifé, 


ose. shramdie.) àte miedodf 
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Autre maniere. | 
Prenez des abricots & les faites 

boüillir avec du vin blanc; étant 

boüillis, paffez-les à la chauffe, mé- 
lez-y de bonne eau-de-vie pinte 
pour pinte, & fur chaque pinte un 
quarteron de fucre avec, de la ca- 

nelle , du clou, du macis, & des 
amandes d’abricots ; on laïfle infufer 

le tout pendant huit ou dix heures, 
enfuite on le pafle derechef à la 
chauffe, puis on le ferre dans des: 
bouteilles pour s’enfervir au befoin. 


Ratafiat de Mufeat. 


Choififfez du mufcat qui foit meurs. 
exprimez-en le jus, ajoutez:- y au- 
tant pefant d’eau-de-vie, & mettez 
le tout dans une cruche avec du 
fucre ; il en faut un quarteron par 


pinte de liqueur, de la canelle, du 


clou , du macis, & deux ou trois 
Hs poivrelong. 
Laïffez infufer le tout pendant 
deux ou trois jours, après lefquels 
vous paflerez votre ratafiat à la 
chaufle & le mettrez dans des boû- 
teilles, | 


d'A el 4 
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Si votre mufcat n’a pas aflez de 
parfum, on peut fi on veut.y ajou- 
tetungratgiemmne.:0 acc 5! 
Il y aencore les ratafiats de P4-, 
ches; d’écorce d'Orange, de Citron ,: 


_ & d'Ocillet, 
Fenoüillette. 


Gette Hiqueur nous vient de l’'Ifle 
de Rhé ; elle eft. fortenufage ; ou 
| tâche en France à la contrefaire, 

mais le veritable goût en eft bien. 
different. | 

* Liqueur pour fortifier Peflomac. 
| + On fait fondre une livre de fucre 

_ dans-une pinte de vin vieux, on y 
ajoute un peu de canelle concaïlée, 
puis après qu’elle y a un peuinfufé, 
on pafle le tout à la chauffe à plu- 
fieurs fois. 

 Enfuite on y mêle deleau-de-vie 
à difcrétion, & felon qu'on veut 
que la liqueur foit plus ou moins 
viplente , puis on y verfe de leffen- 
ce d’hypocras; cette liqueur étant 
faite, on la ferre dans des bouteil- 
les , ou on la boit fur le champ. On 
en fäit moins que d’une pinte , fi on 
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veut, & ce confortatif eft d’un grand. 
fecours à la Campagne, & de: peu 

de dépenfe, pour les défaillances de: 


cœur, & les femmes entravails on 


peut, fi on veut,:n'y point mettre 


d’effence d’hypocras. 
Du Café. 


On a du Café très-moulu qu’ on 
met dans une caffetiere telle qu’on 


Va a, On y verfe la quantité d'eau 


qu’on fouhaite, on la fait boüillir , 
on la retire du feu, puis on y met 
ie Caffé, un demi quarteron pour 
pinte d’eau. 

Ii faut bien foigner de mêler le 
tout enfemble ; & de le bien remuer 
avec un bâton fait exprès ; puis on 
remet la caffetiere près du feu. On 
laife prendre dix à douze boiüllons 
à la liqueur, après quoi on y verfe 
un peu d’eau, pour faire PRE = 
marcaufond. 


On fert enfuite le Café abrès 


qu’il eft repofé, & on le verfe par 


ipclination dans des tafles avec du 
fucre ; on le fait au lait, fi on veut, 
au lieu d’y mettre de l’eau. 
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te Proprieté du Café. 
Le Caffé rafraîchit, il difipe & 
. abaifle les vapeurs & les fumées du 
vin, il aide à la digeftion , il re- 
: veille les efprits ; il caufe aufli des 
infomnies à ceux qui en ufent par 

excès. | DL ap 


| Du Chocolat, & comment Le préparer. 


-,. Le Chocolat eft un mélange de 
“drogues; & dont on fait une pâte 
feche d’un goût fort agréable. L’a- 
” “baifle de la compofition du Choco- 
|” dat eft le cacao, auquel on joint_ 
‘quelques aromates ; voici la ma- 

.niere de faire cette pâte. 


he Compofition du Chocolat. 


Prenez Je plus gros & le meil- 
leur cacao , mettez-le rôtir dans 
une:bafline fur le feu , l’agitant tou- 
jours jufqu’à ce qu'il fe puifle aifé- 
ment féparer de fon écorce; enfuite 
pilez les amandes, & les mettez 
_rôtir de nouveau dans la bañline 
à un feu lent jufqu'à ce qu’elles 
. foient.bien feches , fans néanmoins 
“étré hrûlées, | 
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Cela fait, pilez-les encore eus | 
des dañs ün mortier dont-on a 
“chauffé: le fond’; étant pilées, & 
“réduites :en pâte -paflez.: en deux | 
-livres ,;:mettez-les fur laïpierre avec ! 
“une hivre::&; demie-de: fuére bien 
:pulverifé ; >mêlez le: tout:enlagi- 
tant, afin qu'il s’incorpore; ajoutez- 
y une poudre compolée de neuf 
gouiles de vanille, de quatre giro- 
fles & d’une demie dragme de ca- 
nelle; quelques:un$ ÿ mêlent én- 
core ‘de Pambre gris & du mufc, 
mais fi peu querrien; quand lé mê- 
‘lange de tous ces ingrédiens eft par- 
fait, on leve lapâte:;.on la met en | 
tablettes rondes.ou-en bâtons:;:cela 
dépend de la fntaif le, puis on la 
fait fécher au foleil. 
“On'fe fert de Ares ce de deux 
hdi , on lemangetel qu’il.eft, 
‘ou bien on en fait! une ‘boïffün fort. 
re & fort ufitée : Voici al 
ment. TREGS Nine 


Mariere de: préparer tdi 


en. bqueurs 
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| PE ot une dhdoslah sr a 
tez-y de l’eau, faites-le bouillir; 41. 
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#aut fur quatre prifes ou taffées de 
liqueur , mettre un quarteron de 
chocolat, ainfi à proportion ; laiffez 
fondre la pâte; étant fondue , re- 
muez-la bien avec le moulinet qui 
eft un bâton fait exprès, & qu’on 
fait tourner entre les mains ; en- 
fuite on portelachocolatiere devant 
le feu fi on veut, & lorfque le cho- 
-eolat monte en mouflant, on le re- 
tire, puis on le verfe dans les tafles 
‘tout chaudement. 
On fe fert Ordidirement d’eau 
commune, d’autres employent le lait 
“de vache, & le prennent aufli avec 
du fucre, & d’autres fans fucre. 


Choix qu'on doit faire du Chocolat. 


Le chocolat quand on l’achete 
doit être choïfi nouveau fait, affez 
pefant , dur & fec, de couleur brune 
rougeâtre , d’une odeur réjoüiffante 
& d'un goût très-agréable, 


Bons Mauvais gffets du Chocolat. 


Le chocolat nourrit beaucoup, 
il eft fortifiant; reftaurant , 1l aide 
‘à la digéflion, 1} adoucit les hy- 
meurs âcres qui tombent {ur la poi- 
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trine ; il abat les fumées du vin, 


1l excite les ardeurs,, de, Venus, & 


refite à la malignité c des ps 
Quand on ufe du Chocolat par 
excès, il échauffe confidérablement 


& empêche bien des gens de dor- 
mir. Le Chocolat fe prend ordinai- 


rement en Hyver, il convient aux 


vieillards, aux perfonnes d’un tem- 


perament froid & flegmatique , & à 
ceux qui ne digerent qu'avec peine 
à caufe de la foiblefle & de la dé- 


Jicateffe de leur. eftomac ; mais les 


jeunes gensd'un temperament chaud 


& bilieux ag dont les humeurs 


font déja affez en mouvement. 
devroient s’en abflenir où en. er 
fobrement. 


"Noës Ron “Thé, la. feüille 
d'un petit arbriffeau qui croît dans 
Ja Chme, & dans le Japon; elle eft 
oHonpus pointué, mince, un peu 
dentelée en fes bords;,:de couleur 
verte , on fait avec cela une boiffon 
qui ef fort agréable. ** ki 

Le Thé pour être bon doit être 


La 


choifi nouveau, en petites ‘feüilles : 


ï vertes 
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vertes & entieres, d’une odeur & 
_- d’un goût de violette; puis on com- 
pofe la liqueur en cette maniere. 
Prenez une pinte d’eau, faites-la 


boüillir dans une caffetiere, puis. 


mettez-y un demi-gros dethé, où 
bien environ deux pincées pour n’é- 
tre pas obligé de le pefer; 1l faut 
auflitôt le tirer du feu, & le laiffer 
après infufer pendant un #iferere, 
après quoi on le fert avec dufucre, 


Bons effets du Thé. 


Ileft merveilleux pour les mala- 
dies du cerveau, ilrecrée les efprits, 
1l abat les vapeurs, il ôte le mal de 
tête, empêche laffoupiffement, hâte 
la digeftion, il purifie le fang , & 
excite Purine, il convient aux phti- 
fiques & aux fcorbutiques ; on peut 
en prendre en tout tems,à toute forte 
d'âge & de temperament. 

Autres boiflons. 

* On peut faire quantité d’autres 
boiffons avec les bayes de genié- 
vre, les femences d’anis , de fenoüil, 
de coriandre, ouenfin avec les fetil- 
les feches de bétoine , de fauge, de 
romarin , & de plufieurs autres que 


: sé 
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Pon doit approprier aux tempera— 
mens & aux iñcommoditez de ceux. 
aufquels on les ordonne. On pré- 
pare ces differentes boiflons de mé- 
me que le thé, & on.les boit chaudes 
fans fucre ou avec du fucre.… | 

- On ufe encore beaucoup depuis: 
peu de Vulneraires, de Suifle, de. 
Capilaires & de la Veronique infufée 
chaudement dans Peau comme le. 
thé, Ces boiflons humeétent , & re- 
flaurent beaucoup la poitrine, & 
{ont d’ailleurs fort falutaires. 


Eau Clairette.. 


Prenez de bonne eau-de-vie , &: 
en empliffez une cucurbite ; mêlez-. 
y de la canelle, du, macis & du 
fucre; laiffezinfufer le tout pendant 
vingt-quatre heures, puis achevez 
votre eau clairette, comme le Rof- 
folis. D 

Eau Coerdiale. k 

A yez une pinte de bonne eau-de- 
vie, une demie livre de belles cerifes, 
aufquelles vous ôterez les queues, 


demie livre de fucre, un -gros .de 
canelle, & autant de clou de giro- 
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. fle, mettez le tout infufer au fo- 
 leil pendant la canicule dans une 
bouteille de verre, bien bouchée 
avec du liége, & du parchemin 
moüillé. ; 
Il faut la renverfer tous les jours, 
afin de bien mêler le marc; après 
que cette liqueur a infufé pendant 
ce tems, on la laile clarifier, puis 
on s’en fert au befoin. :| 

Etant prife à jeun , elle eft mer- 
veilleufe contre le mauvais air, elle 
eft bonne pour les indigeftions, 
cruditez d'efomac , & coliques 
caufées par froid, & pour donner 
de la force aux femmes dans leurs 
accouchemens: | 


Eau de Framboifes. | 
Ps 


Avez des framboifes bien meures, 
pañlez-les dans un linge, & en tirez 
le jus que vous mettrez dans une 
bouteille de verre , expofée au foleil 
jufqu’à ce qu’il foit clarifié. 

… Après cela vous le verferez dou- 
cement dans un autre vaifleau, 
crainte de le troubler. Vousen pren- 
drez un demi- feptier, que vous 
mettrez dans un pot.awec une pinte 

Où 
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d’eau, & un quarteron de fucre. 


Ii faut bien battre le tout enfem- 
ble , le verfant d’un vaifleau dans un 
autre ; cette eau étant ainfi agitée, 
on la pale dans un linge, on la met 
rafraîchir à la glace ou autrement, 
puis on s’en fert. On ufe beaucoup 
de cette eau pendant les grandes 
chaleurs, elle rafraîichit, elle hu- 
mecte & défaltere, | 


L'eau de Fraifes, de Ceriles & de 


Groféilles rouges, e font de la même 
maniere ; elles font fort agréables 
au goût, & ce font des liqueurs dont 
on peut à la Campagne régaler fes 
amis à bon marché : Ces eaux ra- 
fraîchiflent beaucoup , & ont les 
mêmes vertus que l’eau de fram- 
boifes. # 


Eau de fleurs d'Orançe. 


Si vous voulez faire de l’eau de 
fleurs d'Orange, vous en prendrez 


une poignée que vous mettrez dans 


une pinte d’eau & un quarteron de 
fucre ; vous battrez bien cette eau, 


ainfi que l’eau de framboifes; & 


quand elle aura pris le goût des 
fleurs, on la paflera dans un linge, 


4 
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puis on lamettra rafraïchir àla BIAC 
pour la boire avec plus de plaïfir. 
 Ainfi fe font les eaux de Violettes 
& de Fafmin d’'Efpagne ; & comme 
on cultive de toutes ces fleurs à la 
Campagne, on eft perfuadé, que 
c'eft faire plaifir à ceux qui y de- 
meurent, que de leur donner toutes 
ces inftructions. 


Eau d'Orange. 


Prenez une orange, coupez-en 
la peau par zeftes, mettez-les dans 
une aiguierre avec une pinte d’eau 
& un quarteron de fucre, exprimez- 
y le jus de deux oranges, laiflez in- 
fufer le tout pendant quelques heu- 
res , ou bien battez-le bien d’un vaif- 
feau en Pautre, & lorfqu’elle aura 
pris le goût d’orange, pañlez-la à la 


‘chauffe & la mettez glacer; il faut 


pour cela des oranges de Portugal. 
Eau de Citron. 


Elle fe fait de même que celle 
d'orange. Voyez ci-deflus. 


De l’'Hydromel. 
L’Hydromel eft une liqueur fort 
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en ufage dans les Pais où le raïfin 
ne peut venir en maturité, & où 
en récompenfe il fe trouve beau. 
coup de miel, comme dans la Po- 
Jogne & prefque dans toutela Mof- 
covie : Cette liqueur eff fort eftimée 
parmi ces peuples; ‘voici comment 
elle fe fait. 


De l4 maniere de faire P'Hydromel. 


Prenez de l’eau de fontaine ou de 
riviere, difloudez-y autant de miel 
“qu'ilen faut pour qu'un œuf puifle 
être porté prefque tout entier par 
Peau ; mettez-la enfuite fur le feu, 
Pécumant de tems en tems, & dy 
laiffez jufqu’à ce que Pœnf puifle y 
furnager ; après quoi, verfez-la dans 
un tonneau, dont vous n’emplirez 
que les deux tiers, ne la bouchez. 
qu'avec du papier ou du linge, ex- 
pofez-la au foleil ou à la chaleur des 
étuves pendant l’efpace de plus d’un 
mois, alors la liqueur fermentée de- 
vient vineufe : Enluite on la met à la 
cave, & on la bouche bien comme 
le vin. C’eft ainfi que l’hydromel 
devient vineux. 


Il yen a pour rendre l'hydromel 


4 
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|lagréable , qui y jettent des aromates: 
| avant qu'il ait commencé à fermen- 


ter; d’autres pour lui donner diffe- 
rens goûts & differentes couleurs y 


| mêlent des fucs de cerifes, de meu- 


res, de fraifes, de framboifes, ou 
de plufieurs autres fruits. 

On choïfit ordinairement le miel 
blanc pour faire lhydromel , parce 
qu'il eft plus pur & d'un meilleur 

goût que le jaune. 

L’hydromel 4 être choift ainfi 
d’un goût doux & piquant. Cette 
liqueur fortifie leftomac & le cœur, 
elle ranime les efprits., aide à la. 
refpiration , refifte au mauvais air, 
eft propre pour la colique venteufe, 
excite l’appetit, & lâche un. peu le 

ventre ; Phydromel eft encore falu- 
taire pour la vûe & pour la phtifie, 
il enyvre étant pris par excès , 1left 
pernicieux dans les fiévres ardentes, 
il eft pefant fur l’eflomac , & excite 
des envies de vomir quand il eft 
trop nouveau fait, ‘ 
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De la maniere de glacer toutes fortes 
. de Liqueurs propres à boire, 
telles que Jont les eaux... 


: Prenez vos bouteilles où font vos 
eaux, mettez-en trois ou quatre 
dans un feau, & davantage fi vous 
voulez, placez-les à un doigt de 
diftance l’une de l’autre. | 
Enfuite prenez de la glace, broiez- 
la bien ; étant broïée, falez-la, met- 
tez-en auflitôt dans le feau, &tout 
autour des boëtes de fer blanc dans 
lefquelles feront vos eaux, jufqu’à 
ce qu’il foit plein & que les boëtes 
foient couvertes; pour un feau il 
faut fix boëtes. | 
Pour faire glacer promptement 
les eaux , 1l faut mettre deux litrons 
de fel ou environ, puis les laiffer 
de repos une demie heure ou trois 
quarts d'heure de tems, & prendre 
garde que l’eau ne noye point les 
boëtes à mefure que la glace fe fon- 
dra, & qu’elle ne pénétre jufqu’aux 
liqueurs; & pour éviter cet incon- 
venient, on fait au bas du feau un 
trou où l’on met un foffet, qu'on 
_ Ôte quand on veut vuider l'eau LA 
€ 
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ft fuperfluë dans le feau. 
Cela fait, rangez la glace de deffus 


vos boëtes, remuez votre liqueur 
avec une cuilliere, afin qu’elle fe 
glace en maniere de neige, & fi elle 
glaçoit en gros morceaux , il fau- 
droit la remuer avec la cuilliere, 


afin de la difloudre, parce que les 
aux mal glacées n’ont qu’un goût 


médiocre. 

Ayant ainfi remuez toutes vos 
boëtes & vos eaux, vous les re- 
couvrez de leur couvercle, puis de 
glace, & de fel pilé comme deffus, 
plus on forcera la glace de fel, plu- 
tôt les liqueurs glaceront ; 1lne faut 
point les ôter du feau qu’à mefure 
qu’on s’en veut fervir.. 


Hypocras rouge. | 


Il faut mettre dansune terrineune 
pinte de vin vermeil avec trois quar- 
terons de beau fucre écrafé, de la 
canelle coupée par morceaux, deux 
grains de poivre long , douze clous 
de girofle, deux-feüilles de macis, un 
peu de gingembre coupé par tran- 
ches, & une pomme de Reynette 
pelée & coupée aufli par mages 


2 


- 
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Couvrez bien votre terrine &la 
laiflez repofer environ demie heure; 
lorfque le fucre fera bien fondu, 
pailez le tout dans une chauffe de 
drap ou de ferge, mettez-y une 
douzaine d'amandes douces caflées, 
& non pelées, ou bien lavez le bout 
de la pointe de cette chaufle dans 
du lait, tournez votre hypocras dans 
cette chauffe, pañfez-le & le repaf- 
fez jufqu’à ce qu'il foit clair; cela 
fait, mettez-le dans une bouteille 
dé verre, & la bouchez bien fivous 
“voulez le garder. | 

Quelques-uns pour lui der un 
fin reliéf, prennent deux grains de 
mufc qu “Is pilent un peu dans un 
mortier avec un peu de fucre en 
poudre, ilsmettent le tout dans du 
coton, l’attachent à la pointe de la 
chauile: & paffent l'hypocras par- 
deflus deux ou trois fois. 


Hypocras blanc. 


Vous prenez trois pintes de vin 
blanc , une livre & demie de fucre, 
une once de canelle;un peu demacis, 
deux grains de poivre blanc, & un . 
citron partagé en trois quartiers , 








| 
| 
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“vous mettez le tout infufer pendant 





Æ ‘quelque. tems, vous le pailez à à la 


- chauffe avec un petit grain de mufc 
& deux outrois morceaux de citron. 


_ Si votre hypocras ne blanchit que 


difficilement , vous y verferez un 
demi verre de lait & vous réuflirez. 
L’Hypocras de vin clairet fe fait de 
la même maniere. 


| : Aîigre de Cidre, 


I] faut prendre une douzaine . 
citrons , les fendre par la moitié, 
en Ôter les pepins, & ne fe fervir 
que de la pulpe; mettez-la dans 
un pot de terre, faites cuire une 
livre de fucre à Doulé. prenez vo- 
tre pot, mettez-le fur un bon feu 
de charbon, verfez - y votre fucre 
cuit, & laiffez-le cuire ainfi jufqu’a 
perlé, tirez-le, paflez-le au tamis 
dans une terrine , prenez après cette 
liqueur, & la ferrez dans une bou- 
telle de verre. On prend laigre de 
cidre avecun peu d’eau pour fe ra- 
fraïchir. 


Limonade. 


Prenez des citrons, preflez-les, 
P i 


ke 
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& en tirez le jus que vous mettrez. 
_ dans une aiguiere ou dans une ter- 


rine ; ajoutez-y le jus de trois oran- 


+ ges, l'écorce de la moitié d’un ci- 
tron & celle d’une orange, mêlez-ÿ 


une pinte d’eau avec une demie livre 
de fucre, verfez le tout d’un vai. 
feau dans un autre à plufieurs fois, 
jufqu’à ce que le fucre foit fondus 
cela fait, paflez la limonade dans 
une ferviette blanche, & la faites 
rafraichir à la glace. Cette liqueur 
eft très-rafraïchiffante, | 


Orangeat, 


T1 faut au lieu de citrons prendre 
des oranges & deux citrons, puis 
achever la liqueur comme la limo- 
made. L’orangeat peut fe donner 


aux fébricitans dans l’ardeur de la 


fiévre. 
Vin brie. 

Prenez une pinte de bon vin de 
Bourgogne, mettez-le dans uneter- 
rine avec une livre de beau fucre, 
deux feüilles de macis, un brin de 
poivre long, douze clous de girofle, 
une branche de romarin, & deux 
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feüilles de laurier. Enfuite mettez 
votre terrine fur le feu de charbon, 
mettez le feu à votre vin avec du 
papier allume, & le laïfez brüler 
jufqu’a ce qu'il s’éteigne tout feul. 
F faut le boire le. plus chaud qu’on 
peut. On s’en fert pour le rhume 
de-poitrine, 


Ambroifie. 


Prenez. deux gros citrons, pelez- 
les, & les coupez par tranches avec 


_ deux pommes de Reynette pelées & 


coupées de même que les citrons. 
Mettez le tout dans un plat, avee 
trois quarterons de fucre en poudre, 
une chopine de vin de Bourgogne, 
fix clous de girofle, & un peu de 
fleur d'orange ; couvrez bien le tout 
&. le laïflez tremper deux ou trois 


heures, paffez-le à la chauffe, am- 


Brez-le fi vous voulez , & buvez 
cette liqueur , elle eft très-bonne, 


Fin du premier Livre, 


Pi 
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CHAPITRE PREMIER. 


Du Sucre, de la maniere de le 
clarifier, & des cuiffons diffe- 
rentes qu'il faut ffauoir lui 
donner ‘en Je les Confi- 


auTes. 


"Est un plaifir à la Campa- 
gne ; de fçavoir déguifer en 
_plufieurs manieres les fruits 


qu'on y recueille ; car outre qu’on 
les mange dans jobs maturité, felon. 
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- qu'il plait à la nature de nous les 
donner, on a encore l’agrément d’en 
_ avoiren confitures, pour s’en fervir 
dans loccafon; & fans affeéter ici 
aucun ordre dans les inftru&tions que 
nous allons donner là-defflus, nous 
commencerons à parler du fucre. 
comme étant une des principales 
chofes qui contribue le plus à laper- 
feétion des confitures. 


DuSucre & du choix qu'on en 
doit faire. 


_ Le fucre, dit un Auteur moder- 
ne, eff le {el effentiel d’une efpece 
de rofeau qu croiten abondance en 

plufeurs endroits des Indes. Le fu- 

cre, avant que d'être en perfection, 
‘comme nous le voyons, pafle par 
plufieurs états differens ; il yen a de 
deux fortes , fçavoir la Cafonade,ou 

Caflonade, & le Sucre en pain. 

Le fucre doit être choifi beau ; 
blanc , bien rafiné, folide, difficile 
à caffer, criftalin en dedans étant 
rompu, d'un goût très-agréable, & 
tirant un peu fur celui de la violette, 

La caftonade La plus blanche eft 
la plus eflimée, elle fucre davanta- 
| Piij 
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ge que le fucre en pain, & onre- 
- marque que les firops & les confi- 
tures faites avec la caftonade fe 
candiffent moins que celles qu'on 
fait avec le fucre. Paflons mainte- 
nant à la clarification du fucre , qui 
eft un point effentiel pour faire de 
belles confitures. | 


De la clarification du Sucre. 


Prenez ce que vous jugez à pro- 
pos avoir beloin de fucre, mettez- 
le dans un grand bafñin avec de 
l'eau, il en faut deux pintes pour 
vingt livres, remuez le tout enfem- 
ble, & le remettez fur le feu de char- 
‘bon; enfuite prenez trois œufs frais 
pour vingt livres de fucre aufi, caf- 
{ez-les , fans en ôter les blancs & les 
coquilles , & les foüettez fi long- 
tems avec un brin de bouleau, qu'ils | 
viennent en écume. 

Et lorfque le fucre boüillra, 
mêlez - y environ un demi verre 
d’eau, & un peu de vos œufs foüet« 
tez , faites boüillir le tout enfemble 
durant quelque tems, écumez-leÿ 
& continuez à y remettre de l’eau & 
des œufs; enfin après l'avoir bien 
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…_ écumé, pañlez-le à la chaufle ou 


dans quelque linge blanc. On peut 
clarifier de même fa caflonade, 


Proprictez du Sucre. 


Le fucre opere de bons & de 
mauvais effets ; dans le premier cas 
on l’employe pour le rhume, il 
adoucit les âcretez de la poitrine, 
attenue & incite les phlegmes vif- 
queux, &excite le crachat. Quant 
aux mauvais effets, on a expéri- 
menté que le fucre provoque un 
peu les vapeurs, qu'il fe convertit 
aifement en bile, qu'il caufe des 
maux de dents, qu'il les noircit, & 
qu’il échauffe beaucoup, quand on 
en ufe avec excès. | 


Des differentes cuiffens du Sucre 


Mais pour revenir au fucre par 
rapport aux confitures, ileft bon de 
fçavoir qu'il y a differens degrez 
pour le faire cuire , les voici: 


Cuiffon du Sucre à life. 
Ilyala cuifon du fucre à lé, & 


pour éprouver fi elle eft véritable , 
faites cuire votre fucre, enfuitetrem- 
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pez votre doigt dans le fucre bouil- 
lant, retirez-le, enforte qu’il tombe 
fur lPongle de votre pouce ; sil s’y 


tient comme une perle ronde, C’eft 
une marque qu'il eft cuit au degré: 


qu’on le fouhaite; sil coule, c’eft 
figne qu’il n’eft pas aflez cuit, & 
qu’il faut par conféquent lui laiffer 
prendre encore quelques bouillons : 


Cette cuiflon eft le premier degré’ 


auquel on pouffe le fucre.… 

Si vous appréhendez de vous brü- 
ler le doigt, prenez. un petit bâton: 
bien net, avec lequel vous ferez la: 
même épreuve qu'avec le doigt. 


Cuiffon du Sucre à perlé. 


Nous’ avons encore la cuiflon-de: 


Jucre a perlé ; elle fe reconnoit très- 
Bien, lorfque prenant de ce fucre 
avec le doigt, & que lapprochant: 
contre le pouce, puis écartant les 
deux doigts en les ouvrant, il {e for- 
me de la liqueur un petit filet, qui, 
lorfqu’il s’étend tant que les doigts. 
peuvent s’ouvrir, donne à connoître 
que le fucre eft cuit comme on veut;. 
s’il s'étend moins, la cuiflon en eft 
imparfaite, Voilà le fecond degré. 
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Cuifon au Sucre à fouflé. 
On äppelle cuiffon du fucre à fouflé ! 


celle qui, lorfqu’on trempe une écu- 
moire dedans, & que fouflant à tra- 
vers les trous, fait voir le fucre qui 
s'envole en l'air par feuilles feches , 
au lieu que s’il coule encore, il n’eft 
pas cuit. On peut aufli tremper une 
fpatule dans le fucre , & fi en la fé- 
couant ce fucre s'envole en l'air. 
c’eflune marque certaine de fa cuif- 
fon qui eft le troifiéme degré. 


Cuillon du Sucre à la plume. 


Cette cuiffon fe reconnoit,lor{qu’a- 
près que le fucre a bouilli, on foufle 
à travers une écumoire, qu quand fe- 
couant une fpatule d’un revers de 
main, les boules qui en fortent font 
grofles. Voilà le quatriéme degré. 


Cuiflon du Sucre à caffé. 
L 


Le cinquiéme degré qu’on donne 
au fucre, quand on le fait cuire pour 
les confitures, eft la cuiflon qu'on. 
appelle 4 café, & pour la connoître 
parfaite, trempez votre doigt dans. 
de Peau fraîche; ou un petit bâton 


) DHETE 
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bien net, puis dans le fucre boüil: 
Jant, tirez-le, & le plongez encore 
une fois dans Peau fraîche; s'il fe 
cale alors en le mettant fous là dent; 


c’eftfigne qu'ileft cuit; sil eff gluarit 


& maniable , c’eft:une marque qu’il 
n’eft pas parvenu au dègré qu’on le 
veut , ainfi pouffez-le encore un peu 
fon foi parfaite. | 

Cuiflon du fucre au caramel. 


Cette cuiffon eft le dernier degré 
qu'on donne au fucre qu’on cuits. 
on Îe reconnoit tel, lorfque le met- 
tant fous la dent, il ne.s’y attache 
point comme une‘efpece de gomme, 
mais qu'ilafe cafle net: Pour bien 
faire le fucre zu caramel, 1l faut bien 
être attentif quand 1l cuit, crainte 
qu'il ne brûle, cela lui donne un 
goût très-defagréable & hors d'état: 
de s’en pouvoir fervir d’ailleurs. 


fur le feu jufqu’à ce que cette cuif 











LCHAPITRE II. 








_ Des Confitures liquides & de le 


maniere d'y réuffir. 


O N peut dire que ce chapitre- 
AZ ci contient une des chofes qui 
fait le plus de plaïfir à la Campagne ; 
1] n’y a point de femme qui ne fe 
fafle un plaifir de fçavoir un peu 
l’art de confire toutes fortes de fruits, 
& qui n’eftime plus ce qu’elle pra- 
tique ellemêème, que tout ce qui 
vient des Epiciers, fuffent-ils les plus 
habiles Confifeurs qu'il y eût. La 
maniere eneft facile, & pouren être 
convaincu, 1l n’y a qu’à lire ce qu’on 
va dire fur cette matiere. 


Des Poires. 


Les poires ordinairement qu’on 
confit, font le petir Rouffelet, La Blan- 
quette, le gros Mufcat, & POrance. 
Celle-ci étant trop grofle fe coupe 
par quartiers, ou par moitié, afin 
de mieux prendre fücre, après qu’on 
les à paflées à l’eau. 
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Prenant donc du Rouflelet, ou 
autres poires de celles dont on vient 
de parler, & étant bien choïfies, 
vous les pelez proprement, leur 
Jaïffant la queue, & les jettez dans 
Jeau fraiche pour les empêcher de 
noircir ; enfuite mettez-les bien 
bouillir, puis vous les tirerez, & 
les jetterez encore dans une autre 
eau fraiche, tandis que vous ferez 
d’ailleurs cuire votre fucre dans une 

oële. 

Pour livre de fruit, 1l fautune livre 
de fucre, que vous ferez d’abord 
cuire un peu, pour y mettre après 
vos poires. Laïflez bien bouthir le 
tout, & foignez de le bièn écumer, 
vous ne tirerez point VOS poires que 
leur cuiflon ne foit entierement par- 
faite ; ce que vous connoîtrez, lorf- 
que le bouillon venant à s’abaiffer, 
ne-fera plus tant de moufle, ou de 
bouteilles qu’au commencement, & 
par les goutes defirop que vous met; 
trez fur une afliette, qui étant re- 
froidies, ne doivent pas couler, ou 
doivent, lorfqu’on y touche avec le 
doigt , faire fentir uue bonne con- 
fiftance, & faire le filet, ou comme. 
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on dit, que ce firop foit cuit 4 perlé. 

Vos poires étant cuites, vous les 
mettrez dans quelque terrine, où 
vous les laifferez repofer trois ou 
quatre jours, afin que toute Phumi- 
dité du fruit fe difipe à l'air, & que 
le fruit prenne fucre; après.ce tems, 
fi vous voyez quelque eau furnager 
le firop, après avoir panché votre 
terrine , vous l'égouterez »s & re- 
muerez votre confiture à la poële 
pour lui donner un boüillon; puis 
vous la tirerez, vous la laifferez un 
peu refroidir, & lemporterez pour 
la ferrer après, & la fervir au be- 
foin. 

T1 faut la laïfler trois ou quatre 
jours fans la couvrir, afin qu'au bout 


‘de’ ce tems, s’il y paroït éncore 


quelque humidité , vous Pégoutiez, 
pour couvrir après vos pots. 

Si du premier coup > VOS poires 
étoient aflez cuites après les avoir 
égoutées, vous vous contenteriez de 
les faire chauffer , en les remuant un 
peu avec l'écumoire , & vous les 
tireriez après dans vos pots, quand 
Le feroient un peu refroïdies. 
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Des Abricots verts avec leur peau. 


On prend de ces abricots lorfqu'ils 
font encore tout tendres , & avant 
que leur noyau foit durci; fivous 
les voulez faire fans les peler, il faut - 
pour leur ôter le duvet, les mettre 
dans l’eau boüillante avec un peu de 
bon tartre ; puis après on les effuye 
Pun après Pautres pour les confire 
enfuite en cette maniere. 

Ayez du fucre clarifié, mettez-y 
vos abricots, enforte qu “ls baignent 
dedans, &. faites leur prendre fur le 
feu feptou huit boüïillons, tirez-les 
& les laiflez égouter, enfaite VOUS | 
mettrez vos abricots dans la poële ; 
vous ajouterez un peu de fucre cla- 
rifié, vous les férez encore boiilhr, 
& continuerez ainfi jufqu’à trois ou 
quatre fois; & enfin à la derniere 
fois, vous les laifferez cuire jufqu’à 
ce que le firop foit parfait, ou cuit 
à perlé, ce qui fe remarque, comme 

_on l'a dit ci-deflus ; puis vous ôte- 
rez vos abricots de deffus le feu pour 
les mettre en pots, après les avoir 
bien écumez. 


Abricets 
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À lAbricots verts confits fans peau. 
Prenez des abricots verts bien 
tendres , pelez-les, & à mefure jet- 
tez-les dans l’eau fraiche, faites-en 
d’ailleurs chauffer d’autre, mettez 
votre fruit dedans & le laiflez fur 
un petit feu, jufqu’à ce qu'il com- 
mence à verdir, tirez-le après de 
deflus le feu, & le laiflez réfroidir 
dans fon eau ; étant réfroidi, re- 
mettez-le dans l’eau fraiche, faites 
cuire du fucre à liflé, mettez-y vos 
abricots après les avoir égoutez de 
leur eau, faites-les un peu botüillir, 
tirez-les & les laiflez un peu réfroi- 
dir ; remettez-les fur le feu, & les 
laiflez boüillir jufqu’à ce que le firop 
en foit cuit à perlé, tirez-les après 
comme on a dit. C’eft ainfi qu’on 
confit les amandes vertes. 


Des Abricots meurs. 


Pour faire cette confiture, il faut 
peler les abricots, leur ôter le noyau, 
faire boüillir de l’eau, les y jetter & 
leur donner un boüillon fur le feu, 
les en retirer, & les mettre après dans 


l’eau fraîche, 
| Q 
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Tifaut que chaque abricot foit auf 
mollet fun que l’autre; après cela. 


on les met tous dans du fucre clari- 


fié, & on les laifle boüilir jufqu’à ce 


qu ils n’écument plus. 
Etant écumez, vous les laiffez ré- 


froidir, & les égoutez fur une paf. - 
foire, tandis que d’ailleurs votre fi- 
‘rop cuit en confiftance raifonnable, 
c’eft-à-dire, qu'il foit cuit à perlé, 


etes 1 ON VIS L'HITAOTÉE ET DEP UR ARS 
LIANT S' Er PEU ET TE 
s d on 


pour y jetter après vos abricots ; il. 


aut en augmenter le firop de fucre 


clarifié, leur donnerencoreun boùil- 
lon, & les égouter encore. 
À la derniere fois, faites encore 


“cure votre firop à part, un peu plus. 
fortement que le premier, après quoi 


vous gliflerez votre fruit, auquel 
. vous donnerez un boïüillon couvert, 
‘pour le defcendre après, l’écumer, 
& le drefler dans des pots : Il faut 
trois quarterons de fucre pour une 
livre de fruit. 


Autre maniere de confire les be 


If faut en prendre de beaux qui 
ne faflent que commencer à meurir, 
les peler & en ôter le noyau, les 
mettre à À, efure dans Peau fraîche 


ver 2 
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& en faire chauffer d'autre prête à 


 boüillir, dans laquelle on jette les 


abricots, fans les y faire bouillir, 
& jufqu’à ce qu'ils ne remontent 
plüs fur l’eau. nes te 
… Enfuitetirez-les & les mettez en- 
core à l’eau fraiche, faites cuire du 
fucre à perlé, égoutez bien vos abri- 
cots, & les mettez dans ce fucre, 


. faites-les y bouillir à gros bouillons, 


& les écumez bien,Ôtez-les de deffus 
le feu , laiflez-les réfroidir, mettez- 
les derechef fur le feu, écumez-les 
bien, & les laiflez bouillir jufqu’à 
ce que le firop en foit cuit à perlé, 

_après quoi vous les tirerez & les 
drefflerez dans des pots. 

Si vous voulez faire vos abricots 
avec la peau & le noyau, vous les 
confirez comme les précédens fans 
autre myltere. 


7 Autrement. 


_ Prenez des abricots meurs , pelez- 
les; enfuite faites cuire autant pe- 
fantde fucre.à:la plume, glifflez-y 
votre fruit & lui faites prendre un 
petit bouillon , afin. qu'il jette fon 
Eau, laïflez-le réfroidir, remettez- 


Qi 
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le après furlefeu, & le faites boüil- 
lir jufqu’à ce qu’il n’écume plus. 

:: Cela obfervé , faites cuire votre 
firop à perlé, & s'il n’y en a pas 
aflez , augmentez-le à chaque fois, 
remettez-y après vos abricots, faites 
leur prendre un bouillon couvert 


& les dr eflez. L sr 
 Prunes à mi-fucre. & 


Il faut prendre deux livres de 
fucre pour quatre livres de prunes, 
leur y faire prendre un petit bouil- 
lon, après cela les ôter & les laiffer 
jufqu'àa ce qu’elles ayent jetté|leur 
eau; remettez-les enfuite fur le feu, 
faites-les bouillir jufqu’à ce que le 
firop foit cuit à perlé; laiflez-les en 
cet état repofer jufqu’au lendemain, 
dreflez-les après cela dans des pots 
bien propres. On fait ordinairement 
de ces prunes pour la provifion de 
la maifon, & on les appelle ordinai- 
rement prunes de ménage. 


* Des Prunes confites à l'ordinaire 


Les prunes les plus excellentes 
pour confire , font lé Perdrigen, les 
Airabçlles ; V'Iflevert, les Meyeux de 
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Bourgogne, la Diaprée,Ÿ Abricotée, 
& le Damnas rouge. 

De quelqu’efpece de ces prunes 
que vous choïfifliez, 1l les faut pren- 

dre quand elles commencent àmeu- 
rir , les peler & les jetter dans l’eau 
fraîche, pour après les mettre boüil- 
lir dans une autre eau qu’on aurafait 
chauffer auparavant. 

On les laiffe ainfi far un petit feu 
jufqu’à ce qu’elles commencent à 
verdir ; enfuite on les ôte de deflus 
le feu, & on les faiffe réfroidir dans 
leur eau; étant froides, on les tire & 
on les met dans de l’eau fraîche. 

Cela fait, ayez du fucre clarifié & 
cuit déja en une affez bonne confif- 
tance, gliflez-y vos prunes, après 

_ esavoir égoutées de leur eau, faites- 
les bouillir à grand feu, & les écumez, 
Ôtez-les après de deflus le feu, laïffez- 
les réfroidir. 

Enfuite remettez votre poele fur 
le feu, & faites boüillir vos prunes 
jufqu’a ce que le firop foit cuit à per- 
lé, après quoi vous les tirerez & les 
dreflerez dans des pots que vous 
RU quand elles feront réfroi- 
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Il y en a qui ne pelent point les 


prunes, & qui fe contentent de les: 
piquer d’une épingle à trois ou qua- 
tre endroits vers la queue, & fur le 
corps pour les empêcher de fe dé- 
chirer, & faire enforte qu’elles pren- 
nent mieux fucre. 


Des Pêches meures. 


Elles {e confifent comme les abri-: 
cots ; voyez l'article, & Vous y 
conformez. 


+ 


Des Ci, 


On fait choix de coins qui foient 
meurs , on les pele, on les coupe par 
quartiers, on Ôte les trognons, & on: 
met les fruits dans l’eau fraîche pour 
après les faire boüillir dans d'autre, 
jufqu'à ce qu'ils commencent à s’a- 
mollir, 

Après cela, il faut faire une it 
coétion des pelures, des trognons,. 
& de quelques parties d’autres coins, 
la pafler au tamis, ou à travers un 
linge, &s’en fervir pour COpÊre M vos 
coins deftinez pour cela. 

Vous mettez du fucré dans-cette. 
décottion, vous l’y faites clarifier, & 
pote Eu une conliftance de fi- 
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rop ,;-puis vous y mettez vos coins .. 
‘qui doivent boüillir à petit feu; il 
eft bon de les tenir couverts pour , 
leur faire prendre couleur. 

Pour bien conduire ces coins juf- 
qu’à leur cuiffon, on obferve deles 
Ôter quelquefois de deflus le feu, 
de les y remettre, après qu'ils fe fe- 
ront un peu repofez de fois à autre. 
& cela jufqu’a ce que le firop ait ac-- 
quis une confiftance de gelée. 

Après quoi vous dreflerez. vos 
coins dans des pots, & les couvri- 
rez lorfqu’ils feront réfroidis. Pour 
donner une belle couleur aux coins, 
il faut y ajouter de la cochenille 
botillie dans de l'eau avec de lelun, 
& de la crème de tartre, & pañlée. 
après dans un linge blanc. 


Du Cotignac à Orleans. 


Il faut prendre des coins, Îes 
‘couper par morceaux, les peler & 
les nettoyer de leurs pepins. Prenez 
pour fix livres de fruit, deux livres 
de fucre à caffé, mettez-y vos coins, 
“& les laïffez cuire jafqu’à ce qu'ils 
Soient en marmelade , paffez le tout 
au tamis ; & ce qui en fortira, fer- 
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-Vira pour faire le COtgRAe ER cette 
maniere. | 

Faites cuire encore quatre "re 
de fucre à perlé, mettez-y toute fa 
_ décoétion que vous aurez tirée, fai- 
tes-la botillir jufqu'à ce qu’elle foit 
parvenué à la même cuiflon; cela 
fait, Ôtez votre cotignac de deffus le 
feu, écumez-le & le dreffez tout 


chan dans des boëtes ou dans des 


pots; & pour lui donner une belle 
couleur , mêttez-y de la cochenille 
préparée comme on a. dit pour La 
confiture. Ç 

Des Noix. : 

Il faut choîïfir les noix tendres, & 
avant que la coquille duraifle , les 
peler jufqu’au blanc, & les jetter à 
mefure dans eau fraîche, après quoi 
vous les ferez boüïllir à gros boüs- 
lons, jufqu’à ce qu’en les piquant 
avec une épingle elles n’y tiennent 
point. 

Il eft tems pour lors de les tirer; 
& de les mettre dans de l’eau frai- 
che, puis on les prefle par le milieu. 
pour y ficher un clou de girofle, 


ou de la canelle coupée par petits 
morceaux 
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|| morceaux, ou même de l’écorce de 


Citron. de = ; 
Cela fait, vous gliflez vos noix 


. dans une efpece de firop clair & dé- 


ja préparé, vous leur y donnez plu- 
fieurs gros boüillons, & les laiffez 


“de répos environ une demi-heure; 


remettez-les après {ur un grand feu, 
‘faites prendre à leur firop une bonne 
confiftance, c'eft-à-dire, qu'il foit 
‘cuità perlé ; & quand vous jugerez 
qu’elles auront acquis leur parfaite 
<uiflon, vous les dreflerez dans des 
pots, & les ferrerez pour vous en 
fervir dans l’occafion. 

Il y ena, pour donner un bon re- 
lief à cette confiture , qui y délayent 
un-peu d’Ambre, & en rendent ainfi 
le goût femblabie aux noix quinous 
viennent de Roïüen. 


Des Ceriles fans noyaux. 


… Vous choifirez des groffes cerifes 
non tournées , & d’une couleur vive 
& vermeille, vous en Ôterez les 
queués & les noyaux, & vous aurez 


_ du fucre clarifié à la poële, dans le- 


quel vous mettreZ vos cerifes ; vous 


. les y ferez boüillir à grand feu, foi- 
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gnant de les bien écumer. 
Enfuite vous les tirerez de deffus 
le feu, & les laifferez réfroidir, pour 
les y remettre après, & les y faire 
boüillir à gros boüillons. 
Cela obfervé , ôtez-les tout-à-fait 
 lorfque vous les jugerez cuites, par 
les épreuves dont on a parlé ; écu- 
 mez-les bien, s’il en eft befoin, & 
Îles dreffez à l’ordinaire. que 
Onleur donne une belle couleur, 
fi on ajoute dans la cuiffon des ceri- 
fes, du jus de grofeilles, & le goût de 
framboifes, en y mélant parmi un 
peu de cefruit. | 


Des Cerifes confites avec le noyau, 


On fait des ceriles avec le noyau? 
qui ne font pas moins bonnes que 
les précedentes, excepté qu’ellesne 
fe fervent pointfi proprement ;pour 
la façon de les faire ; c’eft la même 
chofe que pour les cerifes fans M 

noyau. 


Des Cerifes à mi-fucres 
On fait pour le Ménage des ceri. 


fes à mi-fucre, qu'on réferve pour 
. les collations du Carëme, ou pour 
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_en donner à quelque domeftique ma- 


lade, ou quelques pauvres infirmes ; 
retenant les autres cerifes pour s’en 


- faire honneur dans les occafions: 


Des Groféilles. 
On prend debelles grofeilles rou: 


_ ges , aufquelles on ôte les queuës , 


on les met dans du fucre clarifié, 
& déja tant foit peu réduit en firop, 
on les fait bien boüillir ; & on le 
écume. | 
Il faut enfuite les Ôter de deflu 
le feu, & les laiffer réfroidir, pour 


les y mettre derechef, les faire boiil- 


hr & les écumer, jufqu’à ce que le 
firop foit devenu prefque en gelée; 
ce qu’on remarque, lorfquetrempant 


une cuilliere dedans, elle rougit ; 


cela étant, vous Ôterez vos grofeilles 


‘ de deflus le feu, vous les écumerez, 


s'ileneft befoin, & les empoterez à 
ordinaire. | 
Il faut une livre de fucre pour 
livre de fruit. On donne aufli le goût 
de framboifes aux grofeilles , de la 
méêémêmaniere qu'on fait aux cerifes; 


cela leur fait prendre un parfum 


agréable. | 
KR ij 


196 ‘Le Ménage des Champs, 


Dés Framboiles. 


‘Les framboifes fe.veulent confire 


<omme les grofeilles, excepté qu’il 


ne faut pas qu’elles cuifent tant : on: 


doit les choifir belles, fort peu meu- 
tes, bien .entieres, leur ôter leurs 


queuës &.les re cuire , jufqu’à ce 


que le firop en foit cuit à perlé , en. 
fuite on les drefle dans des pots. 


Du Verjus. 


‘Onconfi le verjus fans pepins, ou 
avec fes pepins, 1 fe fait éxalement. 
bien d’une & d'autre façon; on cho" 


fit pour cela du Bourdelais, ce raïfin 
eft appellé Gray en Bourgogne ; il 
faut le choifir beau faire RER de 
l’eau, & y jetter les. grains après les 
avoir détachez de leur grappe; on 
les tire de Peau quand is commen- 


cent à monter; & après les avoir Ôtez. 
de deffus le feu, pour les. mettre dans 


une autre eau fraîche. 


Cela fait, mettez votre.verjus re- * 


vetelir. far le feu, pour le tifér & 
Pégouter après; Te glifler enfuite 
dans du fucre clarifié, & quia.déja 
un peu boüilli, & l'y laïfler jufqu’à 
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ce qu'il veille frémir; alors on le 


= tourne bien avec l’écumoire , on lé 


‘cume de même, puis l'ayant remis 
for le feu, & lui ayant donné un 


_boüillon couvert, on lempote. 


Du Mufcar. 


_ Ce raïfin fe confit comme le ver- 
jus; 1l faut le choifir beau, éc avant 
qu’il ait acquis fa maturité, & lorf- 
qu'il eftencore verdélet; on a cou- 


 -tüme de fui ôter la peau, & les pe- 


pins. On le peut faire, fion veut, fans 


le peler. 
+ Des Meures.. 


Les meures fe doivent prendre un 


| peu vertes pour fe bien confire , au- 


.trement elles s’emmarmeleroient ; 1l 


. faut trois quarterons de fucre pour 


livre de fruit ; elles fe font comme les 


_.cerifes, excepté qu’elles ne. font 


pasfilonguesà cuire. 

Cette conûture eft bonne pour 
ceux qui, font atteints du mal de 
gorge. 


Autrement. 


Faites cuire du fucre à petit perlé, 
ï | NÉE 


ï E. Le M por he 
il faut pour quatre livres de fruit 
trois livres de fucre; mettez vos 
meures dedans, faites-leur y pren- 
dre un petit botillon couvert , en: 
remuant doucement le poëlon par 
les anfes. 

Cela fait , il faut tirer les meures,. 
les bien é écumer ;, & les laiffer de re- 
pos environ deux heures, puis on - 
les remet fur le feu pour faire pren- 


dre au firop une cuiflon au grand 
es 


} 





CHAPITRE IIL 
Des Geélées. 


Er de confire toutes fortes 
de fruits à la Campagne, fait « 
naître celle d’en faire des gelées: M 
cétte varieté de déguifer ainfi ces 
fruits, plait beaucoup; on s’en fait 
honneur dans les occaf ions, & on 
joüit du plaifir d'en manger quand … 
on veut. 





Gelée de Pom 


Pour faire dela gelée de pommes, 





‘bien faire boüillir dans de l’eau; étant 
bien cuites , on les paie à travers un 
Hnge, & fur une pinte de ce jus, on 
met trois quarterons de fucre. 

On fait bien boüillir le tout , & 
jufqu’à ce que le firop ait acquis une 
bonne confiftance, foignant toujours 
de le bien remuer, & de l’écumer 
de mème, püis vous tirérez votre ge- 
lée dans des pôts tels que vous vou- 
“|... ri eRes 

Les pommes de Courpendu, font 
bonnes pour cela, avec le Calville ; 
Jorfqu’on veut que la gelée foit rou- 


ge, ik faut toujours laiffer cette ge- 


lée couverte én cuifant, y ajouter 
du vin vermeil , ou de la cochenille 
. préparée. 

La gelée blanche fe fait avec les 
pommes de Reinette ; 1l faut bien auf- 


fi fe donner de garde en cuifant de 


la couvrir. 
_ Gelée de Coins. 


C’eft proprement le Cotigrac d'Or: 
leans. Voici comment il fe fait : 
On prend des coins qu’on coupe 
KR iii 
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fl en faut prendie, les caffer & Les 
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par quartiers , on les met.cuite dans: 1 
de l’eau, jufqu’à ce qu’ils foient en. 
marmelade, puis on pañle le tout dans 
un linge blanc en le preffant forte 
_mentavec la main. 4 

Enfuite vous prenez ce jus, vous: _ 
le mettez dans la poële, dans du fu-. 
cre déja clarifié, & cuit un peu en 
confiltance de firop ; vous remuez: 
bien le tout: 1l faut autant pefant 
de fucre que de jus, & le laïffer cire 
jufqu’à ce que vous voyez.qu'il foit. 
devenu en gelée: Îlyen a, pour . 
donner couleur à cette gelée, qui y 
mettent du vin vermeil , ou de la co-. 
‘chenille préparée; puis ils dreffent. 
_cette gelée dans des boëtes ou dans. 
des pots. 

Si pendant année cette aide ve= 
noit à chancir ou à candir, il ny 
auroit qu'à faire boüillir de l’eau 
claire &en verfer pardeflus, cela. 
la rendra belle ,comme fielle ve-. 
noit d’être faite. 


Gelée de Cerifes. 


Vous préparerez vos cerifes com- 
* me fi vous vouliezles confire, & les. 
mettrez dans du fucre clarilié, &. 
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déjaun peu épaiffi, & vousles laïite- 
rez cuire jufqu'à ce que le firop aït. 
pris une confiftance de gelée, ce que. 
vous remarquerez aifément ; puis- 
vous les tirerez: & les paflerez au 
tamis, pour après les mettre en pots 5. 

-Al faut auf pefant de fucre que de 
fruits. : 

D'autres tirent le jus'des cerifes 

qu’ils paflent à travers un linge, puis: 
ils le mettent dans du fucre déja un: 
| peu cuit, ils lefont boüillir, foignant. 
| . bien de l’écumer, & le laïffent cuire: 
| LE pe confiflance qui eft né- 
- ceffaire à une gelée ; ce qui fe con. 
noîtpar les marques quevoici.. 
Mettez des goutes de ce firop fur 
une affiette , laïflez-les réfroidir , & 
fi après ces goutes s’enlevent fans y: 
* tenir ,c’eftfigne que la gelée eftaf- 
fez cuite. Il eft bon pour donner cou-. 
_ leura la gelée de cerifes, d’y mêler. 
un peu de jus de grofeilles. 


Gelée de Verjus.. 


On prend du verjus, &. on lui. 
donne un boüillon dans l’eau, on le 
paile dans un gros linge: on fait. 
cuire d’ailleurs des pommes dont on. 
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tire la décotion, qu’on mêle avet 
le verjus, puis on le laifle cuire ; & 
on eñ éprouve la cuiflon, comme de 


la gelée decerifes. 
Gelée de Grofeilles vertes. 


Ayez de belles grofeilles bien 
choiïfies , ôtez-en les pepins, & les 
paflez à l’eau fur le feu ; laiffez-les y 
boüllir jufqu’à cequ’elles foient un 
peu ramollies . vous les jet- 
tez dans du fucre éuit à part, vous : 
les y faites bien boüillir en les écu- 
ant jufqu’à ce quele firopait pris 
- confiftance de gelée, puis: vous les 
paflez au tamis & lesempotezaprès , 
pour vous en fervir aubefoin. 


Gelée de Framboifes. 


Elle fe fait de la même maniere 
que celle de grofeilles. Obfervez 
feulement qu’on prend quatre hvres 
de framboifes, deux de grofeilles , 
& cinq livres de fucre, ainfi du refte 
a proportion. | 


Gelée d'Epine-vinette. 


Cette gelée ne demande point 
d’autres foins que celle de grofeil- 
les ; confultez Particle. 
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Gelée de Grofeilles rouges 


Prenez des grofeiles , preffez-lés 
& les paflez dans un linge blanc, 
mélez le jusque vous entirez, & 
fur une pinte mettez trois quarte- 
rons de fucre; faites-le cuire , mê- 
lez le tout & le faites hoüillir, & 
vous connoîtrez que votre gelée eft 
parfaite, en la mettant fur une af 
fiette, & voyant qu’elle fe leve fans 
yÿtenir. jé, 

Autrement. 


Il faut prendre autant de fruit que 
de fucre cuit à café, le faire boüil- 
kr jufqu’à ce qu'il n’écume plus, & 
que le firop foit cuit entre Hffé & 
perlé. 

Enfuite égoutez votre fruit fur. un 
tamis fin, fans le preffer beaucoup ; 
étant égouté, prenez-en le fuc , met- 

tez-le dans un poëlon, faites-lui pren- 
_ dre un boüillon, écumez-le & l’era- 
potez. 


Gelée de Grenades. 


Elle fe fait comme la précedente : 
on remarque feulement qu'il faut 


+ 


204: Le Mio des Champs »: 
avant que d empoter les gelées, ôter’ 
une petite écume qui {e forme deflus, : 
_ pour les rendre plus nettes. ï 


Gelée de soutés fortes de Fruits. 


On prend des fruits tels qu’on: 
veut , on les coupe pär morceaux,: 


& on les fait cuire dans de l'eau, - 
plus ou moins , à proportion de la: 
dureté & de la por dont ils fonts: 
étant cuits , it faut les pafler dans un: 
Ange blanc, & les preffer le plus 
qu'il eft poffible, pour en tirer la dé’ 
<coction: 

Gela fait ; - méttez la liquebr- dans : 
un baffin avec une pinte d’eau &une- 
livre de fucre, faites cuire le tout” 
enfemble jufqu” à ce que.votre gelée’ 
foit toute formée; ce qui fe remar- 
que aifémént, fi prenant de cette: 
compofition: dan$ une cuilliere & la- 
renverfant, elle tombe par gros mor- 
ceaux;.& non pas en coulant ou fi- 
lant; on: peut auffi la mettre fur une. 
afiette , & obferver fiellen y coule 
point. Quand la gelée eff cuite, on: 
la tire, puis on la drefle en des pots: 
pour s’en fervir au befoin.. 
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REMARQUE — 


| ‘T1 faut remarquer que toute gelée 
| -rouge ou verte, doit cuire à petit 

‘feu & être couverte en-cuifant , au 
dieu que la blanche doit cuire à 
j -grand feu & être découverte, 


_Gelee de Coins. 


“Voyez, Cotignac d'Orleans, c’eft 
la même chofe; on obferve feule- 
ment de mettre plus de fucre aux 
-COins qu'aux autres fruits. | 
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CHAPITRE IV. 
Des Confitures fêches. 


N ne les confitures féches 
en ce qu elles font de garde, 
qu’elles s’envoyent fort lom, & 
-qu’elles fe prefentent avechonneur 
aux perfonnes de diftintion & autres 
-qui vous viennent voir à la Campa- 
gne ; c’eft un grand fecours en Hiy- 
ver pour les defferts. 
11 faut d’abord établir pour maxi- 
me generale que tout fruit qu’on 
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met fécher, doit auparavant avoir 
été confit au liquide ; ainfi, fuppofez 
cette premiere façon donnée, & 
qu’on veuille avoir des poires con- 


fites au fec, voici comment il s y | 


faut comporter. 
Poires au fec. 


Si on les veut mettre au fec fitôt 
qu’elles font confites, il faut leur 
donner quelques boüilions plus que 
pour les garder au liquide, & les 
poufler jufqu'à ce que le firop com- 
mence à prendre une confiftance de 
conferve , & foit cuit à perlé. 

Alors on tire les poires, on les 
met fur des ardoifes ou des feüilles 
de fer blanc, obfervant qu’elles ne 
fe touchent point lune Pautre, Las 
on les porte à l’étuve. | 


Ce que c'ef} qu'une Etuve en terme 
de Confifeur. 


Cette étuve eft un petit cabinet 
bien fermé de tous côtez, garni en 
dedans & tout-autour de tablettes 
à jour & faites de fil de fer ; dans le 
bas de cette étuve, on met une poële 
ou des réchauts pleins de feu, dont 





. 
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le chaleur contribué à deffeçcher ce 
qu'il y a d’humide fur les fruits 
qu'on retourne de tems en tems, 
tantôt d’un côté tantôt de l’autre. au- 
tant de fois qu’on le juge à propos, 
& jufqu’à ee qu'ils foient bien fecs. 
Si on veut ne fécher les fruits qu’a 
mefure qu’on fe trouve en avoir be- 
foin, vous prendrez vos poires con- 
fites au liquide, vous en Fes lique- 
fier Le frop, en mettant votre pot 
dans une terrine d’eau , que vous 
laiflerez boïilhir {ur le feu environ 
une demie heure, votre fruit alors 
fe détachera facilement, & vous le 
mettrez fur des ardoifes, poùr le faire 
fecher à létuve. 

- Vos poires étant bien féches, vous 
les rangez proprement dans des boë- 
tes, mettant à chaque lit de fruit une 
feüille de papier; 1l ne faut pas que 
les poires foient preflées les unes 
contre les autres, crainte d'en ôter 
la glace, qui fait une partie de leur 
beauté. Si vous confervez longtems 
vos poires au liquide, & qu'il ar- 
rive que vous en ayez befoin de 
féches, il faut alors faire boüillir 


de l’eau dans un poëlon pour met- 
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- tre le pot où font les poires confites 


au liquide, le firop fe liquefie, & on 
entire aifément les poires pour les 
(mettre au fec. | 


Pommes. au fee. 


‘On fait fi l’on veut des pommes 
“au fec , qu’on confit d’abord comme 


les poires; maïs comme ce fruit ainii 


déguifé ne donne pas une confiture 
bien exquife, on ne s’avife gueres 
“d’en faire; cependant fila curiofité 
-où certain goût particulier follicitoit 
àle faire, il faudroit choifir pour cela 
des pommes de Reinette, & les £e- 
Cher comme les poires. a 


Prunes au fec. 


On les confit au liquide pelées ou 
fans peau, puis on les met fecher 
avec les mêmes précautions que les 
poires ; enfuite on les ferre dans des 
‘boëtes pour les conferver & s’en fer- 
vir au befoin. : 


Abricets verts au fee. 
Ayant été préparez comme pour 
le liquide, foit qu’on veuille d’abord 


lesmettre au fec, ou attendre plus 
| tard , 


I  — 
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tard, on fe comporte en cela comme 


aux poires. On fait auffi fecher de la 
_ même maniere les abricots meurs 


confits. . à 


| Autre maniere. 


Prenez les plus fermes, & les met- : 


tez égouter, faites cuire du fucre en 
conferve, mettez-y vos abricots, 


faites-les boillir far le feu, puis tirez | 


les : Cela fait, glacez-les & les met- 


tez fur du papier; s'ils ne font pas 
bien fecs,poudrez-les de fucre, & les 
mettez fecher à l’étuve ou devant le 
feu. +0 

mendes ‘agit au fec. 


Ceux qui ont confi des amendes 


peuvent, pour les faire fécher, fe 
fervir des mêmes voyes.On cts 


néanmoins pour l’un & l’autre de ces. . 
deux fruits, de les faire fécher fitôt. 


qu’ils font confits , parce qu’ils font 


| très-fujets à prendre graifle, & qu'on. 
_ ne fçauroit affez-tôt à caufe de cela ,. 
_ leur donner l'étuve. 


Abricots jaunes au ec. 


Ces abricots-ci fé féchent comme 
| 6 S 


+ 
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les précedens, c’eft-à-dire, qu'après | 
” que leur firop eft liquefié, on les. en: 


re pour les faire égouter, pour: 
après les ranger fur des ardoifes bien | 
propres , & les porter à l’étuve juf- 


_ qu’au lendemain matin, qu’onles re- : 


tourne, & le foir même encore. Il: 


faut fe donner ces foins à toutes for- 


tes de fruits qu’on fait fécher, jufqu’à | 
ce qu'ils le foient parfaitement ; en- « 
fuite on les met proprement dans des ! 
boëtes garnies de papier en dedans , ! 


après les avoir poudrez de fucre. 


Pêches au fec. 


3 ? 4 
Les Pêcher & les Pavis {eront mis ” 


au fec comme les Abricots. 
Cerifes au fec. 


Vos ceriles étant confites , vous 


/ 


les portez à l’étuve jufqu’au lende- « 
main matin, puis vous les tirez pour 


ardoifes; il faut les poudrer de facre, 
elles en paroïffent plus belles. 


Grofeilles au fec. : 
Onles confit en bouquets ; étant 


L 2 
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les faire égouter & les ranger fur less 
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confites, & après les avoir laifé re- 
pofer une nuit dans leur frop: 50n y 
apporte les mèmes foins qu'aux ceri- 


fes. 
Noix blanches an a 


"Les! mêmes Setabtions qu’on a 
apportées pour fécher les fruits ci- 
deffus, doivent être gardées à l'é- 
gard des noix blanches. 


Oranges au fée. 


Ayez des oranges de Portugal, 
pelezles fort legerement; puis, fi 
vous les voulez confire entieres , fai- 
tes un trou à lendroit de la queué, 
par où vous puifhez adroitement les 
vuider. 

Enfuite vousles mettrez tremper 
a mefure dans de Peau , que vous fe- 
rez boüillir pour en ôter l’amertume, 
les chan geant plufieurs fois » tant 
qu’elles n’ayent plus aucun goût d’a- 
mér. 

Cela fait, vous les tirerez Fe feu; 
& les jetterez dans d'autre eau tiede, 
puis Vous aurez tout prêt du fucre 
clarifié, dans lequel vous les mettrez, 
après leur avoir un peu laiffé égou- 
ter leur eau, Si 
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Obfervez qu'il fautquevos orans 
ges boüillent jufqu’à ce que le firop. M 
ait pris une confiftance de conferve;. « 
pendant leur cuiflon,on doit tou « 
jourslesremuer &lesretourner avec- : 
la gâche, après quoi on lestire, on. 
leur laiffe bien égouter le fucre qui. 
eft dedans. pour les porter enfuite à. 4 
l'étuve. s Lure 
On confit auñli les. oranges.en. 
quartiers; on ne prefcrit point ici la. 
quantité de fucre clarifié dontileft M 
befoin pourconfire cesfruits,ilfufit « 
de direqu'ileft néceffaire qu'ils nà- M 
gent dedans: Ce qui enrefteaprès. 
- qu’elles fonteuites, s’employeäau- 
tre chofe. | L 


A 


Zefts. d'Orange... 


On fait aufli des Zeffs d'oranges , 
qui ne font autre. chofe que la peau. 
de ces fruits coupée comme par lar- 
dons; on les confit comme les oran-. 
ges , & on les faitfécher de même. 


T'ailladins d'Orange. 


Prenez des oranges, pelez-les ;. 
comme on a dit, fendez-les en qua- 
tre & en Ôtez le jus, nettoyez-les. 
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jufqu'a ce que l'écorce en fit bien 
nette, & les coupez par tailadins, 
_ aufquels vous ferez prendre une- 
vingtaine de boüillons, laiffez - les. 
réfroidir, puis remettez votre poële: 
für le feu, pour cuire lefirop à Hffé. 

+ Enfuite glifez-y vos tailladins, 
donnez-leur fept à huit boiüllons .. 
Ôtez-les de deflus le feu, &leslaiffez. 
encore réfroidir & égouter; il faut 
que.le fucre foit cuit à perlé, puis 
donner aux. tailladins un boüillon 
couvert, après quoi-vous les tirez au 
féc ; & quand ils ferontrepofez dans 

le firop jufqu’au lendemain , on agira. 
comme auxoranges pour les mettre. 
al'étuve. . 

On ne fixe point ici la dofe du fu- 
cre qu'il faut pour les oranges , ni 
pour les citrons, il fuffit d’avertir qu’il 
en faut tant, qu'ils nâgententiere- 
ment dédans ; mais ce qui enrefte, 
peut être employé à autre chofe. 


a. 





Boutons de Ref: au fee. 


Prenez des boutons de rofes, pi- 
quez-les de cinq ou fix coups decou- 
seau, 1l faut qu'il foit pointu, faites- 


= 


1! (Er Hé : be AL 
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EE bise dix ou douze boüillons ” 


dans l'eau, prenez du fucre, faites- 


le fondre , mettez vos boutons de 
rofes dedans, & leur y laffez pren- : 
dre huit où dix bouilions, tirez-les 
après, laiffez-les égouter, puis dref- # 
fez-les fur des ardoifes , &lesportez # 
à l'étuve. 


Laituës Romaines De Les au fec: 


Prenez des Dies Romaines qui 
foient montées, pelez les bien & en 
Ôtez les filets, mettez-les à mefure 
dans l'eau fraîche, & en faites boüil- 
lir d'autre , dans laquelle vous met- 
trez vos laituës que vous laifferez 


boïüllir jufqu'à ce que les piquant 


avec une épingle, vous l’en reuriez 
facilement, & fans qu’elle y tienne. 
Etant cuites, tirez-les & les met- 


. tez à l’eau fuile , faites cuire du 


fucre à part; tirez vos laitues & 
les laiffez égouter , mettez-les dans 
le fucre jufqu’a ce qu'il foit cuit à 


_perlé; enfuite mettez-les dans une 


terrine, & les y laiflez tremper il 


+ dant huit. jours, 


Après cela mettez-les dans un bal. 
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fin, & les faites boüillir juiqu’à ce 
que le firop redevienne à perlé, & 
lorfqu’elles feront froides, tirez-les, 
mettez-les fur les ardoifes , comme 
. les autres confitures ; & les faites 
ainfi fécher à l’étuve ; à chaque li- 
vre de laitue, il faut une livre de {u- 
cre : : | 
On peut garder longtems ces 
laituës , fi on veut ; on confit de mé- 
mé les rejeitons de Surean & les Broco- 
hs. 
Citrons au [ec 


Les citrons fe confifent & fe fe- 
chent comme les oranges, le fucre 
qui en refle peut. fervir à faire de la 
conferve de maflepain, & des noix 
veites. | 


Fleurs d'Oranges au Jec. 


Prenez des boutons de fleurs d’o- 
ranges qui ne foient pas épanoüis , 
mettez-les dans une terrine platte, 
en forte qu'ils ne foient pas trop 
preflez, faites cuire du fucre à perlé, 
verfez-le fur vos boutons de fleurs 
d'oranges , de maniere qu’ils y trem- 
* pent, luflez-les en cet état pendant 





2Y . LES: Abiage des there 
deux fois vingt-quatre heures, tirez: M 
les enfuite& les mettez fécher à lé Én. A 
tuve. ; | | 


leurs d a au ae | 


“1 faut prendre dés:Béstons ‘de’ 

_ violette double avec leurs queues , 
& les préparer de la même maniere: 
que les fleurs d'oranges. an 


Fleurs de Genêts au fec. d 


Elles fe font. de même que les: # 
précedentes, & fi vous voulez met- « 
tre ainf d’autres fleurs au fec, vous : : 

avez qu'a fuivre cette. méthode sg 
elle vous  réüfire ira. 





CHAPITRE V. 





Des Pâtes fucrées de toutes His 3 
de fruits à. dé fleurs, avec. 
la maniere de les colorer. | 


PASTE DE PoirE s.. 


P Our faire cette pâte, on. prend 
des poires des meilleures qu'on 
puifle avoir , telles que le petit Rouf- 

felet, . 
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_ flet, & autres bonnes poires qui 
_ foient caflantes, tant d'Eté que 
_d'Hyver, on les metà la braife. 

Etant cuites, prenez-en ce qui 
… paroît de couleur roufsätreë&ce qu’il 
_ ya de plus cuit, paflez-le au tamis 
* en le prelfant; après cela vous met- 
| trez cette pâte dans du fucre clarifié, 
- que vous ferez cuire à petit feu, 
| foignant de ja remuer continuelle- 
| ment, crainte qu’elle ne brûle &ne 
s'attache au fond ; vous continuez 
ainfi jufqu’à ce qu’elle ait acquis fa 
| parfaite cuiffon, ce qui fe remarque 

be cette pâte quitte Ja poële. 

. Après cela il faut tirer cette pâte, 
la dreffer fur des'ardoifes en guife de. 
macarons , pour la mettre fécher à 
|, l'étuve ; 1l faut ètre foigneux de 
! bien retourner ces pâtes, afin qu’elles 
_ féchent comme il faut, enfuite on 
| les ferre proprement dansdes boëtes, 


Pate de Pommes, : 


A 
Pour faire les pâtes de pommes, 
on prend des pommes de Reinette. 
ou Courpendu, les plus belles que 
lon peut : On les coupe par moitié, 
on leur Ôte la tête & le Li at 
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on les fait bouillir dans de l'eau { pour “4 
les pafler après comme les poires. 2. 

Etant pailées, vous mettez avffi 4 


pefant de marmelade que.de fucre, : î 


dans lequel, après qu'il eft clariié,. 
vous laiffez cuire votre pâte, comme 
celle des poires, vous la dreffez de 

même, & la faites fécher à l’étuve. 

Il y en a, pour rendre cette pâte 
délicate, qui pilent parmi la mar-. 
melade Lhélaues abricots confits» 
qu’ils paflent enfemble ; celane peut 
que donner un bon relief à la pie 
de pommes. | | 


Pâte de Prunes. ï 


Les Mirabelles, l'Ifle-vert & les 
Perdrigons, font les prunes dont on 
fe fert ordinairement-pour faire de la 
pâte de prunes. 

Ïlfaut de l’une où de l’autre,qu” on 
choifit , en ôter le. noyau , les pailer 
te le feu, jufqu’à ce qu’elles 
fotent devenuéstoutes mollettes, en- 
fuite on les égoute, on les paile au 
tamis en les preffant, puis on met ce 
qui en fort dans un poëlon; on le 
fait cuire comme les pâtes: ci-deflus, 
& fécher de la même maniere. 












[l 
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* Il fe fait en Bourgogne une pâte 


. de prunes de Afoyeux qui fe façonne 
de même que les autres, hors qu’on 


ne la cuit pas jufqu’à ce qu’elle 
“quitte lepoëlon. 


Pâte d'Abricots. 


= Pour la pâte d’abricots , «lle fe 
façonne comme les précédentes, en 
faifant un peu boüillir le fruit, & 
tant la peau aux endroits où elle 
eft rouge ; 1l ne faut que demie livre 
de fucre à la livre de fruit; fi ce font 
des Abricots verts, vous y en met- 
trez trois quarterons. La 


Pâte de Pêches. a 


Elle fe fait comme celle des 
‘abricots. | 


Pate de Cerifes. 


On prend des cerifesbien meures, 
qu’on pañle à l’étamine, on en broye 
les peaux dans un mortier, on les 
paile au tamis, on mêle tout ce qui 
en eft forti; on le met dans le poëlon 
avec du fucre clarifié , demie livre 
pour livre de fruit, puis on laïfle 
cuirecette pâte comme les autres. : 

ARTE 


à LR 
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Quelques-uns font bouillir un peu 


ces cerifes dans l’eau, & les laïflent 


après égouter dans une pailoire per- 
cée fort dru, puis mettent ce dégout 
dans le poëlon, & le fopt cuire à 
l'ordinaire. 


iix ju PAte de Grofälles. 


La pâte de grofeilles 1 fe fait come 


me celle de cerifes, après les avoir 
épluchées foigneufement de leurs 
ordures, & leur avoir Ôté la qe 
cette pâte eft excellente. 


Pâte de Framboifes. 


T1 faut pour cela que les framboi- 
fes foient bien meures ; cela obfer- 
vé, vous leur Ôtez les queues, & les 


pañlez dans un tamis de crin bien dé- 


lié , puis on en façonne la pâte com- 
me telle de cerifes. On eftime beau- 
“coup cette pâte à caufe de fon goûr 
‘agréable. 
: TÙ ‘Pâre de Verius._ | 

La pâte qu'on en fait eft très- 
bonne, & fe fait de la même maniere 
que celle de cerifes, ayant aupara- 
‘vant obfervé tout ce qui a été dit 
po Ja confiture, 


LUI 


& delaVile 22, 
_ Pâted Amandes vertes. 
” Élle fe fait comme celle d’abricots- 
Voyez article. : / 
Pate de Citrons. 


Prenez des citrons, ôtez-en le 
jus, & les jettez à mefure dans l’eau 
fraiche pour les empêcher de noir- 
cir, coupez-les par quartiers; puis : 
mettez-les bouillir fur le feu dans 
d'autre eau, faites-leur y prendre 
quatre ou cinq bouillons ,exprimez- 
y un jus de citron, puis un autre 
quelque tems après, & laïflez cuire 
ainfi votre fruit jufqu’à ce qu'il foit 
tout mollet. the 2 | 

Enfuite mettez-les ainfi à l’eau frat- 
che, égoutez-les, preflez-les dansun 
linge , & pilez-les après dans un 
mortier,& les paflez au tamis. Quand 
cette marmelade eft ainfi faite, on en 
forme une pâte comme des autres 
fruits , & on la met fécher de même. 





Pâte d'Oranges. 

Il faut prendre des oranges de 

Portugal fans les zefter, les couper 

par quartier, & en Ôter le jus, & les 
| Ti 
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têtes ; enfuite on met de l’eau für le. 
feu , & quand elle eft prête à bouillir: 
on y jette les oranges,&on jes y laïffe- 
cuire jufqu’à ce qu’elles foient bien. 
amollies, alors on en fait la pâte. 
comme celle de citrons. 


Pate de Coins. 


On prend des coins bien meurs, : 


on les pile ,& on en ôte les cœurs &- 
les pierres, puis on les fait cuire dans. 
- Peau, enfuite on en fait une pâte 
comme des autres fruits. 


Autre maniere. - 


Quand les coins font cuits, onles 
pale au gros tamis, après cela on les 
fait fécher dans un poëlon fur le feu, . 
enfuite on les mêle avec du fucre, 

on.leur donne encore en cet état. 
cinq ou fix tours fur le feu. Il ne faut. 


pas qu'ils boïüillent, puis on les. 


drefle à moitié froids, & on en ache- 
ve la pâte comme les autres. 


/ 


PASTES DE FLEURS. 
Pâte de Violette. : 


I! faut prendre une livre de maï- 
melade de pommes paflée au tamis, 





# 
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_& quatre onces de violette bien 
épluchée ; pilez votre violette dans 


un mortier ; cela fait, mettez - la 
avec votre nnelades & faites fé- 


cher le tout dans un poëlon: ; mêlez- 


‘du fucre, dreflez-le, & le faites 
fécherà Pétuve: 
Pâte de fleurs d'Oranges. 
. Prenez de la marmeladé comme 
deffus, & demie livre de fleurs d’o- 
range bien épluchées, bien cuites, & 


pilées de même; mêlez-la avec vo- 


tre marmelade , faites fécher le tout 
fur le feu, poudrez-le de fucre, & 
le dreflez, puis le mettez fécher à 
l'étuve. - 

Pâte de Gennes. 

- If faut prendre des coins bien 
meurs , en -Ôter le coton avec un 
linge, puis le faire cuire à grande 
eau; étant cuits, remettez-les à l’eau 
fraîche, pelez-les & en choififfez les 
plus beaux, qui n’ayent ni pierres ni 
rougeur, pañlez-les au tamis & faites 


cuire du fucre à fouflé. Etant cuit, 


jettez vos coins dedans, délayez le 
tout enfemble, & le mettez réfroidir 
* dans une terrine. 


T üüij 
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Quand votre pâte eft réfroidie, 
dreffez-là proprement fur des ardoi- 
es, donnez-lui telle forme qu'il vous 
plaît , & la faites fécher après à l’é- 
tuve, & lorfque vous: en aurez à 
faire, vous la fervirez avec quels 
ornemens que vous voudrez; re- 
marquez qu'il faut pour faire cette 
pâte environ trois quarterons de: 
fucre fur unelivre de coins. . 


_Manierè de: colorer les Pâtes. 
Coureur RouGEs. 


Vous prenez de la cochenille, de 
Palun, &:du criftal mineral, autant 
de Pan que de l'autre; pilez-les dans 
un mortier jufqu’à ce qu'ils foient en 
poudre ; cela fait, délayez le tout 
‘avec un pou de verjus, éc le paflez 
enfüire dans un linge blanc. 

Enfuite prenez le jus qui en eft 
forti, mêlez-en parmi votre marme- 
“Jade en même-tems que vous y met- 
tez le fucre ou le firop; maisl faut 
prendre garde d’y en mettre à pro- 
portion de la couleur que vous fou- 
haiterez, foit qu bar cn pt ou 
vive. 
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Autre mañiere. 


Ïi faut prendre du finabre, le broïet 
dans un mortier avec un peu d’efprit 
de vin jufqu’à ce qu'il foit délayé 
.comine 1l faut, formez-en enfuite de 
petites boules fur du papier; faites-les 
fécher, & les mettez en poudre. 

Couleur verte. 


Prenez de la poirée bien verte, 
Otez-en les cardes, & vous fervez 
feulement des feüilles que vous la- 
verez & ferez égouter; pilez - les 

Æenfuite dans un mortier , & en tirez 
lé jus, mettez-le dans un poëlon, & 
ui faites prendre un petit bouillon 
fur le feu. | 

. Enfuite pañlez-le au tamis ou à 
travers un linge blanc, puis vous 
en fervez comme vous le jugerez.à 
propos. | ; 

| Couleur jaune. 

Dans le tems que les lis font en. 
fleur, prenez ces petites parties jau- 
nes qui font dans cette fleur, & le 
fommet des étumines, faites-les bien 
fécher, &lorfque vous en aurez be- 
foin mettez-les en poudre. 
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On peut fe fervir de toutes ces: 
couleurs pour les pâtés communes. 
pour les-pâtes de fruits & de fucre: 
& les conferves.. PF 00000 








CHAPITRE! À 
Des Confèrves.. No ï 


’Eftencoreict un vrai divertif- , 

<J fementpourlà Campagne, que 4 

de fçavoir déguifer adroitement, &. 
d’une maniere propre àflateragréa- \ 

” blementle goût, les fleurs & les fruits : 
d’un Jardin. La méthode en eft très- - 
facile, & la pratique décide du fait. . 

| Conferve de Violerre. 


._ Onade la violette, on en éplus- 
che les fleurs, ne- prenant fimplement-: 
que ce qui eft violet, on les broyé: 
bien dans un mortier de marbre ou : 
de pierre, tant que le tout foit fi dé-=. 
lé, qu'on n’y puiffe plus remarquer: 
aucune forme de feuilles. 

Cela fait, paflez-les dansun linge 
&tirez-en le jus, que vous mettrez 
dans le poëlon & dans du fucre qui : 
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aura déja pris quelque confiftance 
defirop. A une livre de fucre, il faut 
environ un verre d’eau. 

Quaud votre jus eft mélé avec: 
votre fucre,.1l faut bien le remuer 
avec la gâche, & l’écumer : Vousle 
laiflez ainfi boiülhr, jufqu’à ce qu'il: 
foit réduit en conferve ; ce qui fe: 
connoit en trois mamieres.. 

La premiere, quand tournant &: 
mêlant votre fucre de tous côtez,. 
vous retirez votre gâche fans lésou-. 
ter que très-peu , & que la fécouant: 
fortement avec la main, votre firop. 
s'en va comme en filaffe volante. 

La feconde, quand ayant retour-. 
né votre fucre, vous laiflez égouter - 
votre gâche, & que dans les dermie-- 
- res goutes qui tombent, il y refte 
comme un petit filet qui fe retrecit 
en montant, fe tortillant en maniere: 
de queuë de cochon. 

Et la troifiéme, lorfqu’après avoir. 
bouili long-tems , vous voyez que. 
votre firop s'épaifit, & qu’au lieu: 
qu’il faifoit fon bouillon dans le mi- 
. lieu, ilfe fait de tous côtez, mais plus. 
lentement. : 

C’eft alors. qu'il faut tirer votre 
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‘conferve de deflus le feu, & la lai: NA 


_ fer tant foit peu réfroidir, après quo 
on prend la compofition, pour la 
verfer dans des moules de papier. 


Etant froide, ôtez-en cette con- 


férve pour la couper avec la pointe 


d'un couteau de telle maniere que 


vous voudrez.S’ilarrive qu’elle tien- 
ne au papier, faites chauffer un petit 
ais & polez vos moules deflus, cela 
détachera vos conferves, &elles fe 
leveront aifément.Pour quatre livres 
de fucre, 1l faut environ gros comme 
un œuf d’oie de fleurs de violette 
pilées : Jugez du refte à proportion. 


Conferve de Bourache & de 
| Buglofe. ? 


Les conferves de fleurs de Zouræ- 


che G de Buglofé, fe font de la même 1. 


maniere, 
Conferve de Rofes. 


Vous prendrez des rofes dePro- 
vins les plus rouges; vous les ferez 
fécher dans des fachets de papier au. 
foleil ou au feu ; étant bien féches, 
vous les pilerez dans un mortier, & 
les paflerez dans un tamis bien délié, 
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_ Enfuite, prenez quatre onces de 
æette poudre, détrempez-la dans le 
jus de quatre citrons bien clarifié ; 
faute-de jus de citron, vous vous 
fervirez de VErjus ; le tout étant bien 
déla É; vous le verferez dans du fu- 
… Gre qüit déja én confiftance de con- 
ferve, vous incogporerezle tout en- 
femble avec la gâche, en le remuant 
fortement de tous côtez, jufqu’à ce 
que votre conferve ait pris couleur, 
& que vous la voyez achever. 
Quand vous voudrez la drefler, 
vous la taillerez corime 41 vous en’ 
prendra fantaifie. Si votre confer- 
ve fe réfroidit trop vite, & qu’elle 
ne vous donne pas le loifir de la 
drefler , vous mettrez votre poëlon 
fur un feu lent; pourvu qu'il é- 
chauffe un peu, & la rende mania- 
ble, cela fuffit pour la tirer entie- 
rement. | 
Ilfaut obferver de ne point faire 
la pâte de rofes trop liquide , avant 
que de la mettre dans le facre, car 
la conferve fe détruiroit trop.à caufe 
du jus de citron. C’eft aflez qu’elle 
en foit empreiñte partout, de ma- 
niere que cette pâte fe puiffe mettre 


-en pelottes fans qu’elle coule. 
On ne faitgueres à la fois de cette 
conferve, car plus elle eft fraîche 
faite, plus elle eft belle ; on fe con- 
tente d’avoir toujours de la poudre 


| de ces rofes en referve, afin d’être 


à portée d’en faire dela e quand 
“on voudra. 


Confirve de fleurs d'Orange. * 


Elle fe fait, prenant gros comme 
un œuf de fleurs d'orange, qu’on 
-épluche de leurs boutons ; on les 
“hache bien, puis on les jette dans 
du fucre cuit en confiflance de con- 
ferve ou à fouflé ; on remue bienle 
tout avec une gâche, faifantenforte 
que toute cette compofition foit 
également fournie partout : Il faut 
toujours remuer, jufqu'à ce qe 
le fucre fe prenne pardeflus 00 
forme une petite glace, après quoi 
on drefle la conferve comme les 
autres. 

flyena, au lieu de hacher les 
fleurs d'orange, qui les pilent dans 
un mortier, & qui les mettent après 


dans le fucre pour achever leurcon- 


ferve, comme nous l'avons dit, 
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na. de fleurs de Fafinin 
| d'Efparne. 


Elle fe façonne de même que celle 
-de-fieurs d’orange. 


| Conferve de Framboifes. 
- Pour faire cette conferve, on prend 


des framboifes qu’on preffe legere- 


ment, on-en tire le jus qu'on met 
dans un verre pour le laïffer clari- 
fier; puis votre fucre étant cuit en 
confiftance de conferve & tiré hors 


.- du feu, vous verfez ce jus dedans, 


y en mettant ce que vous jugez à 
‘propos, pour ne point décuire votre 
fucre ; étant faite, vous la dreffez à 
ARTE | 

.Conferve de Groféilles. 

- Elle fe fait comme la précédente: 
quelques-uns pour rendre ces con- 
ferves plus belles , mêlent un peu 
de jus de ceriles , en effet cela leur 
donne un très-bel œil, & les rend 
très-délicieufes. 

Conferve d’Epine-vinette, 
Cette conferve eft très-agréable ; 
Ja maniere de la faire.eft femblable 
aux précédentes. : 


s 
2: 
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| Conferve d Orange. 


Vous prenez des rapures d'orans | 
ge, que vous faites tomber dans de 
Peau fraîche,crainte qu elles ne noir- 
ciffent, vous les mettez infufer fur le 


feu pour en ôter l'amertume ; ce que 


vous réiterez plufieurs fois, jufqu' a 


ce que fon BU amer en foit entie- 
rement hors j s 
Cela Fetes mettrez dans un 
Énge blanc, que vous torderez pour 
en faire fortir toute l’eau; enfuite 
vous les verferez dans un plat d’ar- 


gent oude terre} vous les fécherez fur 
le feu en les maniant continuelle- 


ment,car elles s’attacheroïentau plat. 

Cette rapure étant prefque féche, 
vous la mettrez dans du fucre cuit, 
comme on l’a déja dit, & l’acheverez 
ainfi que les autres conferves. 

Si vous voulez y ajouter un peu 
de jus de citron ou d'orange, après 
que votre poudre aura été bien mé- 
lée, cela en relevera le goût. 

Vous pourrez mettre à deux livres 
de fuçre , gros comme une balle à 
jouer à la longue paîme de poudre 
d'orange, & du jus à difcrétion, 

prenant 
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prenant garde de ne pas trop décui- 
Pre defücretnt : “ue 
 Conferve de Citron. 


Elle fe fait de même que celle 
d'orange, rapañt non-feulement de 
Îa peau jaune, mais encore de la 
chair, jufqu’à la pulpe qui eft en- 
dedans; le jus de citron n’y doit 
point être oublié. 


Conferve de jus de Citron. 


.… On fait auffi de la conferve de jus 
— de citron, fans ÿ mettre de la chair. 
rapée ; mais elle n’a que Pacidité de 
_ cefruit, & n’eft pas fi agréable que 
celle de rapure ; elle fe façonne au 
refte de même que les conferves pré- 
cédentes. _ : 
Conferve d'eau de fleurs d'Orange. 
Cette conferve ne demande pas 
d’autres foins que celle de jus de-ci-. 
tron, où l’ordonne pour les défail- 


_ lances de cœur qui furviennent aux 
femmes grofles. 


| Conferve de Pifaches. 
Ii faut les peler à l’eau chaude, 
V 
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puis les piler dans un mortier, les ar. 


rofant avec de l'eau de fleur d’oran- 


ge, crainte qu’elles n’huilent. 

Cela fait, on les met dans du facre 
cuit en conferve , on mêle bien le. 
tout enfemble, jalq?! à ce que cette. 

conferve foit parfaite > Puis on la 
dreffe.. 

y en a qui ajoutent un peu de. 
mufc, ou d’ambre gris mêlé avec du. 
fucre pañlé au tamis; cette conferve. 
eft admirable, & mérite d'être fervie 
furtable. 


Conferve de raclure de Citron. 


Il faut prendre un beau citron, le 
raper , & en faire tomber la rapure 
dans de l’eau nette, paflez-la dansun 
linge blanc, & la laiffez fécher, fai- 
tes cuire du fucre à fouflé, Gtezle de 
deffus le feu, mettez-y votre rapure, 
& achevez votre conferve comme 
les précédentes. 


ÿ: ? AP 4 1f 
 Conferve de toutes fortes de fruits... : 


Vous prenez des cerifés ; &'des 
abricots à oreilles , des prunes, des 
pêches, ou des amandesvértes con- 
fites & féches ; vous les coupez par 
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à petits morceaux, enfuite vous faites 

. cuire du fucre à fouflé; étant cuit, 

| vous y mettez vos fruits ; puis vous 

dreflez votre conferve comme les 
autres. 

On pratique cette méthode dans 
le tems qu'il n’y a point de ces fruits 
en nature, parce que lorfque c’eft 
leur faifon, on prend des cerifes, on 
leur fait rendre leur eau, puis on les 
met égouter fur un tamis. 

_ Cela fait, pilez-les dans un mor- 
tier, & pour les autres fruits dont on 
a parlé, ones pile feulement ; après 
quoi on les païle fur le feu pour les 

faire deffecher. 

Enfuite il faut faire cuire du fucre 
à calé, y mêler le marc du fruit dont 
on veut! faire les conferves, & les 
achever comme on a dit. 


Conferve de ue s 


Vous prendrez des grains de gré 
nades , vous les preflerez dans une 
ferviètté: Vous’en tirerez le jus, & le 
mettrez dans ün plat ayec un peu de 
fücre en poudres enfuite vousles fe- 
rez un peu chauffer fur le feu jufqu'à 
ce que le fucre foit fondu , vous. le 
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ferez.cuire à fouflé; étant cuit ainfi., 
vous le tirerez & y mettrez votre jus. 

. de Grenade, dreflez après cela votre 
_Conferve comme les autres lorfque 
Ja glace commencera à fe former. 

. Autrefois on faifoit de cespâtes de 
conferve mille petits colifichets; on. 
contrefaifoit destranches de jambon: 


des cervélats, des rubans d’'Angle-. 


terre de plufieurs couleurs, des chi- 
fres & autres chofes de cette forte ; 
mais comme, cela n’eft plus d’ufage ; 
on n’a pas jugé à.propos d'entrer 
dans ce détail, qui ne pourroit que 
fatisfaire vatnement la curiofité du 
Leé&teur. Paffons aux Maffepains. 





CHAPITRE MIL : 
Des Maffépains de di erentes 


façons. 


AE maffepain, proprement par 


4 lant, eft une patifferie préparée: 
| avec des amandes pilées , du fucre, 
& des blancs pe y a la ma- 

niere d’y réuflir ; voici comment. . 
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 Maffipain friant. 

La pate de maïffepain eft un com- 
pofé d'amandes douces, ou ameres; 
_ d’avelinés, de piftaches, de noyaux 
d’abricots ou de pêches : On y mêle, 
fi on veut, des quatre femences froi- 
des. Tous ces ingrédiens fe travail- 
lent de même facon. 

Pour le faire excellent ») on nd 

une livre d'amandes qu’on pele au 
fortir de l'eau chaude, puis qu'on 
jette dans de la fraîche, à mefüure 
qu’on les dépouille de leur peau; 
on les.retire après de cette eau, on 
les efluye avec un linge bien fec;, & 
on les met dans un mortier pour les 
bien piler. Vous les arroferez en les 
pilant d’eau-rofe, ou pour le mieux 
de celle de fleurs d’orange, crainte 
qu’elles n’huilent, ce qui rendroit le 
maflepain defagréable. 

En pilant les amandes , vous y 
ajouterez petit-à-petit du fucre en 
poudre que yous incorporerez bien; 

cela fait. -vous.paflez cette pâte à, 
travers le tamis, afin que s’il y reftoit 
quelques morceaux d’amandes qui 
faffent trop gros,on les pilât encore. 
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Cette pâte étant. ainfi préparée ; ‘ 


vous la mettez dans une poële c acon— 
ture ; vous la faites cuire à petit 


feu, join à ce qu’elle quitte le fond ; 
delà poële ; obfervant toujours de 


tourner ce NE 2 Ponr l'empé- : 


cher de brûler. : 


Pour éprouver fi le maffébain ele : 
cuit, on en prend un môrceau’; s'ila : 


quelque petit goût de rôti; fa cuiflon 


ce 


eft parfaite, finon, on continué tou- - 


jours à le remuer. 


Etant cuit, on le verfe dans quel - 
que vaiffelle de fayance poudrée de : 
fucre, afin que le maflepain ne sy. 
attache point; lorfqu'il eft prefque : 
réfroidi, on le met fur une table. 
bien propre; on manie bien ‘cette : 
pâte, on létend fous le rouleau en. 


maniere d’ abaïffe, & on le façonné 


comme on veut, c'eft-à- dire, en. 
tourtes ou en petits pains, aafouels | 
vous donnerez ra Heu vous. 


voudrez. 


Cela fait, vous méttrézitout ée b 
euire au Br moyennement chauds" - 


pour faite prendre à vos riaffepains | 


une couleur rougeâtretout-au-tour, 


vous les retirerez enfuite, les laifle- - 
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rez réfroidir, & les glacerez avec du 
_ fucre en poudre battu dans de leau- 
1 rofe, ou celle de fleur d'orange. Il 

faut que cette glace ait la confiftan- 
ce du miel ; on fe fert d’un couteau 
pour Féténdre. | 
- On doit encore après cela mettre 
les maflepains au four pour cuire 
cette glace, & quand elle fera gon- 
flée vous lestirerez , les laiflerez ré- 
froidir, & les fétierestenc feu fec 1 
pour vous en fervir dans l’occafion. 

Il y en a, au lieu de mêler le fucre 
” en poudre avec les amandes pilées, 
qui mettent ces amandes dans du 
fucre déja réduit en firop, mêlant 
bien le tout enfemble & travaillant 
la pâte comme il a été dit. 

Quand on fait des tourtes, & après 
leuravoir donné couleur, onles gla- 
ce à l'ordinaire , on les pique deffus 
de piftaches, d’écorce de citron, ou. 
d'orangeat, puis on les remet au four 
pour les perfetionner. 

Quelques-uns garniffent le milieu 
de ces tourtes de quelques confitu- 
res : On façonne auffi du maflepain 
en petits flans, qu’on remplit aufli de 
confitures telles qu'on les a, 
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Mafe pains dePiffac bes,G*. d Avelines. | 


Ils fe font comme le: précédent,on 
es déguife fous  plufieurs formes, & 


“ .& ANT 10 Cr ” 


autant que le génie ercela peut l'inf- 
pirer:on en “he. des efpecesde 
matarons; ce font ceux-là qui fe fer- 
vent le plus ordinairement fur table, 


Maffépain ordinaire. 
Il faut à une livre de fucre, une 


livre d'amandes pilées, comme on a 


dit, & cuire à demi la pâte : Etant 
prefque réfroidie, on yajoute quatre 
blancs d'œufs foüettez, puis on fa- 


çonne les maffepains commeon veut 


pour les mettre cuire au four doux; 
on les glace avec du fucre & des 


blancs d’œufs battus qui forment de 


la moule, & c’eft là-deflous qu’eft 
l’eau dont on fefert pour cela. : 


C'eft ainfi que les Pätifliers font 
leur maffepain, & qu’on le peut faire 


à peu de frais à la Campagne. 
Aa épain d Orange. RE 


Préparez votre fucre &vos aman- 


des comme 1l a déja été dit; prenez 


-enfuite une de livre de dir d’o- 


range 
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sange confite liquide, égoutez-en le 


_firop, pilez-la , & la mettez avec vos 
| | amandes. U : 


II faut bien travailler le tout en- 
femble, le hien incorporer, & le 
faire cuire. dans un poélon, en re- 
muant toujours le fond & les côtez, 
jufqu’à ce que votre pâte n’y tienne: 
plus, après cela vous glacerez vos 
maflepains à ordinaire, &les façon- 
nerez à votre fantaifie. 


Mafepain de Citron. =. 


On le travaille de même que celui 
d’orange, prenant pour cela de la 
chair de citron ou de la marmelade. 


0 


CHAPITRE VIIX 
Compotes de plufieurs fortes. 


I L n’eft rien de mieux inventé que 
A les compotes pour garnir agréa- 
blement un fruit, & en peu de tems: 
on peut dire, particulierement à la 
Campagne, que c’eft un fecours 
qui donne d'autant à. Et 


242 Le Ménage des Champs, 

tion pour le goût, qu'il fait d'hon- 
neur fur une table par la décoration 
qu’il donne à un fruit ;ileft queftion 
de fçavair comment fe fait cette ef- 
pece de confiture. 


-Compote de Poires. 


Les poires qu’on employele plus 


. ordinairement pour les compotes 
‘ pendant Ÿ’Eté, font le petit Rouffeler, 
les Blanquettes, & les Mufcates; en 
Automne leBezi-d'hery & le Meffire- 
Fean; & en Hyver le Certeau, lefranc 
Real &le Bon-chrétien d'Hyver. 
Pour faire cette compote comme 
sl faut , on pele ces poires, & on les 
met dans un pot de terre neuve. À 
une livre de ne » 1] fuffit d’un quar- 
teron de fucre ; ajoutez-y de l’eau & 
de la canelle, jufqu’à ce que le tout 
trempe, & un verre devin vermeil à 


moitié de la cuiffon; laiflez boüillir n 


ces poires, les tenant toujours bien 
couvertes, d'autant que cela leur 
donne une belle couleur rouge ; 4l 
faut foigner de les remuer detemsen 
tems, crainte qu’elles ne s’attachent 
au pot, & les faire cuire à petit feu, 
jufqu’à ce que le firop foit parfait. 
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Autre, 


On fait boüillir des poires à grane 
_ “de eau, jufqu’à ce qu’elles foient 
amollies, on lestire & onlesmet dans 


eau fraîche pour les peler. 


Etant pelées, on les pique a la tête 


d’un clou de girofle, qui, autant 
qu’on le peut, doit pénetrer jufqu’au 
cœur; après cela, on les fait cuire 
-dans de l’eau & du fucre , jufqu’à ce 
que lefirop ait pris une bonne con- 
fiftance , puis on les tire. Si les poi- 
ses font grofles, on les coupe par 
moitié ou par quartiers , foignant de 
leur ôter le trognon. 


Compote de Pommes. 


Vous aurez des Pommes de Reï- 
nette, vous les pelerez, les couperez 
par moitié, & en Ôterez proprement 
le cœur, & les jetterez en eau fraîche. 


Vous en prendrez aufli les pelures, 


& celles d’autres pommes que vous 
couperez aufli par petits quartiers, & 


que vous ferez bien boüillir. Etant . 


cuites, vous les pafferez dans un linge 
bien blanc, & vous vous fervirez de 
l’eau qui en aura dégouté, pour met- 
tre dans un poëlon avec du fucre à 
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difcretion, & {elon la quantité de 
pommes dont votre compote doit 
être compofée. LES 

. Faites après cela boüillir le tout à 
grand feu, jufqu’à ce que votre fruit 
£oit cuit, foignant quelquefois de le 
retourner avec la cuillere; tirez-le 
enfuite, & le laïffez égouter fur une 
ferviette blanche. 

Enfuite vous le dreflerez dans une 
jatte, ou fur une’afliette de fayance 
vous acheverez de faire prendre à 
votre firop fa cuiflon parfaite, en 
Paugmentant d’un peu de fucre & 
de jus de citron ; étant achevé & ré- 
froidi, vous le dreflez fur vos pom- 
mes, & les {ervez. Gr FAP US 

Sivous prenez des Pommés de Cal- 
ville, ilfaudrales couper par moitié, 
les mettre cuire dans de la décottion 
de Pommes de Réinette, & les ache- 
ver comme la précedente , excepté 
qu'on y ajoute du vin rouge, au lieu 
de jus de citron. STE 

D’autres fans tant de façons, pren- 
nent des, pommes qu'ils pelent & 
coupent par moitié, qu'ils mettent 
dans un poëlon avec de l’eau, & un 
bon quarteron de fucre: Ils font bien 
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{à boüillir le tout enfemble jufqu’à ce 
nn qu'ils voyent que le fruit foit cuit, 
|. puisle dreffent dans des jattes, & 
L verfentle firop deflus; pour la nou: 
| veauté des pommes, on prend la paf: 

_ fe-pomme blanche, la Calville d'Eté, 
_ euleRambour blanc. , 








Compote de Prunes.: 


EE 


Il faut d’abord préparer les pru: 
ñes comme fi on vouloit les confires. 
| puislés ayant amollies dans l’eau fur 
:  lefeu, vous les mettez dansdufucre 
Chrifié,vous les laiffez boüillir juf 
qu'à ce qu’elles n’écument plus, & 
quand elles ont pris fucre , vous les 
dreflez dans des jattes, le firop par- 

effus. On prend les mêmes prunes 

e pour les confitures. 





Compote d Abricots verts. 


On commence d’abord à faire 
blanchir les abricots, comme il a 
été dit à l’article des confitures liqui- 
des, & qu’on a crû inutile de repe- 
ter ici, voyez page 1OT, ainfi que ce 
qui concerne le refte, jufqu’à les 
mettre au fucre clarifié: fur deux 
cuillerées de fucre , il en faut une 
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d'eau, & autant qu’il en eft befoin: 
pour cuire les abricots. : 


… Onleslaiffe là-dedans prendre fu. 


cre, &acquerir fur le feu la cuiflon: 


qui leur convient; cela fait , on les. 


laiffe réfroidir ; & fi votre fruit étant: 


çuit fuffifamment, n’a pas prisfacone 


fiflance, vous acheverez de le faire. 


cuire à part, puis le dreflerez dans: 


des jattes ou compotieres. 


Compotes d’Amandes vertes. 


Elle fe fait de même que celle d’a: 
bricots verts. Es | 


Compte d” Abricots jaunes. À 


Ayez des abricots & les pelezs. 


Ôtez-leur le noyau,& les faites un. 


peu boüillir dans l’eau, jufqu’à ce 
qu’ils montent, &qu'ils foient deve- 
nus mollets. 

: Cela fait, vous les tirerez , les met: 


trez dans l’eau fraiche , puis au fucre 


clarifié ; vous les ferez boüillir juf- 
qu’à ce qu'ils n’écument plus, puis. 
vous les drefferez à l’ordinaire. 


Compote de Pêches. 


© I faut obferver la même chofe 
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qéaux abricots, c’eft pourquoi on 
n'en dira rien davantage, 


Compote de Cerifes. 


On y laifle la moitié de la queuë, s 
on les choifit belles , puis on les met 
dans un poëlon avec un peu d’eau 3 
car ce fruit en rend aflez d’ ailleurs # 
& du fucre qu’on fait fondre , envi- 
ron demie livre fuffit pour livre de 
cerifes. 

Laiffez après cela botillir vos ce- 
rifes, écumez-les bien pendant ce 
tems-là , & jufqu’à ce qu'elles de- 
viennent mollettes, & qu elles ayent 
aflez pris fucre; enfuite vous les 
drefferez dans votre compotiere, & 
les fervirez chaudement. 
| C'eft à la nouveauté des cerifes 
qu'on fait cette compote, qui com- 
mence à donner un nouvel agrément 
äun fruit fur unetable. 


Compote de Grofcilles vertes. 


C'eftencore ici une des premieres 
compotes qui paroît en Eté; pour 
la bien faire, on choifit de belles gro- 
feilles vertes, on les met blanchir 


dans l’eau fur le feu; quand l'eau 
X ij 
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eft prête à boüillir , on Ôte ce fruit 
de deflus le feu, on le tire, on le: 
met fur un linge pour le laiffer ef- 
fuyer.. 

Après cela, il faut le mettre au 
fucre clarifié, demie livre de fucre 
pour litron de grofeilles ; ; laiflez 
boüillir le tout enfemble à boüillon 
couvert, & jufqu'à ce que vous ju- 
giez que votre compote foit ache- 
vée : Il faut fur la fin de fa cuiflon la: 
couvrir pour faire reverdir le fruit , 
puis le dreffer à l'ordinaire, & le fer- 
vir cheudénienR À ras 


CompotedeG rails ronges: &. 


Ayez de belles grofeilles bien 
choifies & bien épluchées ; mettez- 
les dans du fucre clarifié; demie- 
livre de fucre fur une de ne laiflez- 
leur prendre d grand boüillon par- 
deffus, & continuez de les. faire 
cuire ainfi, jufqu’à ce qu’elles: foient 
aflez cuites. 

Enfüite Ôtez.les je deffus feu ,. 
foignez à les écumer, laiflez-les un 
peu réfroider, & les dreflez panes 
ment. : 





..t ©: é'delaVile. . 249 


Compote de Framboifes. 


Il faut avoir des framboifes bien 


choifies, & qui ne foient pas entiere- 
ment meures , les mettre dans du fu- 


- cre clarifié, les y laïfler un peu boüil. 


hr, puis les dreffer dans une jatte. 
Compote de Fraifes. 


| Elle fe fait de même que la préce: 
.dente ; il eft feulement à remarquer 
que ce fruit doit être tout-à-fait meur, 


 Compate de Verjus. 


Préparez-le d’abord comme fi 
«ous vouliez le confire tout-à-fait, 
enfuite vousle mettrez dans du fucre 
clarifié, vous ly laiflerez prendre 
dix à douze boüillons, puis vous le 
trerez, & le fervirez chaudement. 


Compote de Néfles. 


On les choifit bien, on en Ôte les 
ailes, puis on fait rouflir de bon: 
beurre frais, on y pafle les néfles. 
dans une poële ou dans une cafle- 
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role, fur le fourneau, & onles y laiffe: 
bien boüillir: : LUE 

Etant ainfi bien cuites, on y met: 
du vin rouge, environ demi-feptier, 
du fucre à difcretion ; on fait bien: 
boüillir letout, de maniere que cela: 
fafe le firop ;-enfuite-on dreffe cette 
compote, qu’on fert: chaudement: 
poudrée dé fucre. .: , : 

Il yen aquiôtent:le beurre après 
y avoir bien fait. cuire les néfles, &c- 
achevent defaire cuire leur compote’ 
avec le vin & le fucre;d’autres qui n°ÿ 
mettent point de beurre tout-a-fait <: 
la feconde façon eftla meilleure... 


Compete de Coins. 


On prend des coins, on les enve: 
Jope dans du papier , on les motüille,. 
_& on les enterre fous lacendre chau- 
de , ou fous la braïfe ; pour les faire” 
Cuire. 

Etant cuits, on les coupe par quar- 
tiers, on en Ôre les trognons, on° 
les met dansun poëlon avec de l’eau 
& du fucte, on les fait bien boüillir , 
jufqu'à ce que le firop aït acquis 
une bonne confiflance; après cela 


Se 
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en: les dreffe, pour être fervis chau- 
dement. | 

Voilà déja jufques ici fuffifam- 

ment dèquoi garnir un deffert, & tel: 

auroit ces provifions à la Campagne, 

“x pourroit fe flatter de donner un: 


fruit aflez- complet à ceux qui vien- 
droient lui rendre vifite ; voici d’au-- 


très chofes bien plus fimplement ap- 
prétées, dont on fe fournit aufñfi en: 


bien plus grande quantité, & qui fe: 


mangent plus ordinairement dans le: 
domeftique.. 





CHAPITRE IX. 


Des Confitures an mont ou vi 
doux, au miel au cidre. 


3 x) 
E miel eft ouvrage des Abeïl- 
Lales, & le fruit qu’on en tire: 
pour le dédommagement des peines: 
qu'on prend à les nourrir. EH n’y a: 
point de bonnes maifons à laCampa- 
gne , qui ne doiventavoir quelques: 
paniers à mouches ; le miel eft pro- 
pre à bien des chofes , on s’en fért. 
en. confiture, comme nous allons. 
voir, 


RAT LE ET, 
2ÿ2 Le Ménage des Champs, 
Confitures au Miel, 


Toutes fortes de fruits qui fe con-' 
fifent au:fucre , fe peuvent aufli con- 
fire au miel , foit poires, coins, ce: 
 rifes, DD &c. Et pour y réuffir; 
d But en cela ot Ates par rapport 
| à chaque fruit , felon qu'il a-été mar- 
qué au chapitre des Confitures liqui- 
des ; excepté qu’au lieu de fücre,on 

met du miel. 

IT faut toujours prendre | le mal 
leur miel pour faire desconfitures, & 
le bien clarifier; cette clarification fe 
fait dans la. poële fur le fourneau, fei- 
gnant de bien écumer cette liqueur 
quandelle boût; e eft üun des points: 
principaux pour la beauté des fruits 
qu'on yconfits 

Quand le mieleft clarifié , on en: 
prend à peu près la dofe qu 1 con- 
vient pour le fruit, on y fait cuite 
avec les mêmes précautions qu’il a: 
été dit pour le fucre. | 

Pour connoître quand le mieleft 
cuit en le clarifiant, ( car il faut: 
quil foit tel avant que d’être em- 
ployé) on prend un œuf de poule, 
on. le. met deflus;. s'il enfonce, le 
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miel n’eft pas affez cuit; s’il flotte 
deffos, la cuiffon en eft parfaite, & 
par conféquent très-bon pour confi- 
re toutes fortes de fruits. 

Le miel eft fort fujet à brûler, 
c’eft pourquoi il faut prendre garde 
für la fin à le bien remuer juiqu’au 
fond avec une gâche, & à lui don- 
ner un petit feu. Le miel brûlé ef fort 
défagréable au goût, ainfi on ne fçau- 
roit trop veiller à prévenir cetincon- 
yenient. 


Confitures au mout vulgairement 
appellé Cotignar. 


On n’y confit gueres que. des Poï- 
res, des Pommes, & des Coins ; voici 
la maniere d’y ét ir. 

On prend trois feaux ou bien 
moins , fi l’on veut, de mout ou vin 
doux, felon le peu ou le plus de 
fruit qu'on a à confire, on le met 
dansune chaudiere ou chauderon fur 
le feu, dont la flamme doit être clai- 
re, ne point trop s'élever, & battre 
également par-deffus; autrement elle 
pourroit brûler le mout, & lui faire 
acquerir un goût âcre. 


_ Laiflez-leboülir, & réduire juf. 


ER PRE le SO NE PISE à . 
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“qu'aux deux tiers afin qu'il s’épail- 
fifle, & puifle confire fuffifamment 
votre fruit pour être de garde fans fe 


gâter. 

Vos fruits, foit Pemmes, Poires où 
Coins ,11 n'importe, étant pelez, & 
les ayant déja auparavant fait boüil- 
dir dans l’eau pour les amollir un 
peu, vous les jettez dans votre 
mout, vous les y laïflez cuire, foi- 
gnant bien de les écumer , lesfai- 
fant boüillir jufqu'à ce que vous 
voyez que le firop foit en bonne 
confiflance ; ce qui fe connoïît en 
mettant-quelques goutes fur une af- 
fiette ; fi pour lors on les voit de- 
meurer en rubis, & ne point couler 
lorfqu’on panthe cette afliette, le 
firop eft cuit; autrement il faudroit 
encore laïfler prendre quelques 
boüïllons à cette confiture. 

Le moutnefçauroit être pris trop 
doux, c’eft pourquoi il faut aufi-tôt 
que la vendange eft déchargée dans 
la cuve ,ne pas manquer d’en pren- 
dre ce qu'on:en a befoin. : 

Il yen a pour donner un goût re- 
levé à leur confiture , qui l’affaifon- 


nent d'un peu de canelle & de clou 
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de girofle, enfermez dans un petit 
moüet de linge blanc, afin que ces 
ingrédiens ne fe mêlent point avec 


les confitures : On peut prendre in- 


différemment vin blancou vin rouge. 
Du Raifiné. 


Leraifiné proprement parlant eft 
Au raifin confit au mout ; il fe fait en 
prenant de'beaux raifins noirs, qu’on 
-cueille après que le Soleilen a abat- 
tu la rofée, & qu’on met efluyer 
-dans quelque grenier pendant quinze 
jours. 

- Quand on veut fe mettre en de- 
voir de le faire , on égraine ceraifin, 
on le preffe entre les mains, & lon 
met les pelures & le jus dans un 
<haudron pour les faire boüillir. 

Il faut être bien foigneux d’écumer 
Ce raifiné, Ôtant le plus de pepins, 
qu'ileft poffible, laiffant réduire le 
tout au tiers, & obfervant de dimi- 
nuer le feu , à mefure qu'il s’épaiflit. 

Il faut fouvent leremueravec une 
gâche, crainte qu’il ne brûle. Etant 

réduit, on le pale à travers une 
étamine ou gros linge blanc, le 


En 
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preffant fortement avec la main ou 


avec ia gâche. | 
Cela fait, vous remettrez votre 


raifiné, c’eft-à-dire, tout ce qui en 


eft forti, fur le feu, pour lui faire 
prendre quelques Boiillonts pour 
lachever de cuire , le tournant con- 
tinuellement , tant qu'on juge quil 
{oit parfaitement cuit; puis on le 
tire du feu, on le verfe dans des 
terrines, crainté qu'il ne contratte 
un goût d’airain, Etant à demi ré- 
froidi,on lempote pour le confer- 
ver & s’en fervir au beloin. 

Il eft néceffaire de laiffer les pots 
découverts pendant ÿ ou 6 jours, 
puis vous les couvrez de papier ; 
quand vous vifiterez votre raifiné, 
fi vous envoyez le papier chancy , 
vous l’ôterez & en remettrez d’au- 


tre, vous continuerez ces foins 


jufqu'à ce que tout ce qu Al y a 
d'humide fuperflu foit évaporé, 
alors il ne chancira plus, à moins 


que la cuiffon n’en foit pas parfaites 


en ce cas ; ilne faut point balancer à 
le recuire un peu, pour enfuite le 

couvrir àa.demeurer. 
I'y en a qui pour faire du raifiné 
prennent 


Ÿ 


J 


prennent du mout cuit comme on la 


_ dit, &dans lequel ils mettent cuire 


des grains-de raifin ; l’une & l’autre 
façon a fon merite, le premier raifiné 
eft plus délicat, & celui-ci profite 
davantage dans le ménage. 


: Confiture au Gidre. 


On confit aufli toutes fortes de 
fruits au cidre de poires fait fans eau; 
celui de pomme n’a pas aflez de dou- 
ceur pour être employé à cet ufages 
11 faut ainfi que le mout, le faire 
boüillir d’abord, & le laiffer réduire 
au tiers, avant que d'y mettre le fruit, 
& au refte aginde la même maniere 


_qu'à l'égard du vin doux. 


LE 
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Des Confitures au [el % 


€ au vinaigre. 
CoNCOMBRES CONFITS. 


(l Es concombres font les plus: 


gros fruits du Jardin potager, 


_ qui fe confifent au fel & au vinaigres: 
-on les prend fort petits, tels que font: 
les Cornichons , nommez aïnfi parce. 
qu’ils reprefentent comme de petites. 


2% 


CHAPETE FEU | 


cornes, qu'ils font crochus, & qu'ils. 


ne profitent point*en groflffant. 


Ces concombres font toujours fort 
tendres; il y en a d’autres qui font 
plus gros, & qu’on eftime aufli pour 
cette confiture. 

On les confit pelez ou fans peau, 
la premiere façon eft la meilleure , 
étant plus propres & plus blancs que 
ceux qui ne le font pas: pour les cor- 
nichons , on neles pele point ;ils ont 


la peau fort tendre, & prennentfel& 
vinaigre fort aifément. 


On cucille ces concombres dès le 





dela Ville :  2ÿg 
matin par un beau tems, ou bien on 
en achete qu’on fe perfuade avoir 
été cueillis de même; en tout cas, 
& pour plus de füreté, on les laiffe 
pailer la journée expofez au Soleil, 
pour les amortir un peu, afin qu'ils 
prennent mieux fel ; perdant alors 
une partie de leur humidité, qui leur 
eft fuperfluë. 
Vous mettréz les concombres pe- 
lez, & ceux qui ne le font pas, dans 
des pots de grais, chacun à parts 
vous les rangerez proprement, les 
-preffant le plus que vous pourrez, 
fans les froiffer ; vous jetterez par- 
deflus du fel en bonne quantité, puis 
du vinaigre, jufqu'à ce que ceux 
d’en haut trempent, autrement il s’y 
feroit une moïfiflure qui gâteroit. 
ceux qui ne tremperoient pas. 
Cela fait, ferrez-les dans un lieu 
qui ne foit ni chaud ni froid ; 1l faut 
laïffer ainf les concombres fix femai- 
nes fans y toucher ,afin qu’ils fe con 
fifent parfaitement. 


: Pourpier confie 


Le pourpier qu’on veutconfire ,eft 
puis ordinairement de celui qu’on # 
Y ij | 
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replanté pourien avoir de la-graine,. 
parce qu'il efbtoujours plus beau & 
plus gros que celui,du pourpier: qui 
ef refté.en place, après avoir été: 
femé.: | 

‘Levrai tems de le. RE eft 
quand. il commence à fleurir, d'eft 
Jemoyen de lavoir bien tendre ; fi 
onattend plus tard, 1l devient trop 
dur à manger; on le laïffe-amortir 
deux ou trois jours au Soleil, puis 
onlemetdans des:pots de grais ; le: 
falant &:le couvrant. de Yet 
comme les concombres... 


Lautres Fruits de: Jardin confie. 


Les capres , la percepierre & l'ef- 
tragon fe confifent de même, ainfi: 
‘que les fleurs. de genêts; cela fert. 
d’affaifonnement-aux falades ; Lie aux. 
dr en Carême.. 


Fonds d Artichaux confits. an Ja” 
_&'aPeau. 


Les fonds d Artichaux: fe An | 
au (el & à l’eau, mais d'une autre: 
maniere 3 ‘6c. ‘pour cel il les faut 
faire cuire plus - qu’à demi, «après. 


æyoir té le foinde, dedans;quandils. 


à 
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font froids, &bien éoutez de toute: 
.… leur eau, on les efluye avec des lin- 
_ ges, afñn qu'il n’y refle aucune hu- 
midité. 

Celafait, on les range dans des 
pots, & on répand pardeflus de 
Peau falée, autant qu elle le peut: 
être, G& ce jufqu'a ce qu'on recon- 
noïffe qu'en y en mettant trop, äl 
ne puifle plus en fondre, & que le: 
fel aille tout entier au fond. 

II faut que cette eau furnage les 
artichaux, & couler pardeflus du 
beurre fondu, à la hauteur environ 
de deux doigts, afin que Pair n’y 
puiffe entrer ; ce beurre étant réfroi- 
di,on Bouche les pots avec du pa- 
piér, & on.lesferreen lieu de fûreté 
contre les chats &lesrats.... 

Le veritable tems pour faire cette 
provifion eft Automne: 1l ne faut 
pas attendre que les artichaux veuil- 
lent fleurir pourles confire ainfi, ils 
font trop durs, alors ; mais on doit 
les prendrelorfqu' ils font encore fer- 
mez.. RS 

Quand on Fri Aer ces 
artichaux en cuifine, on les deffal- 

lera,les changeant d’eau plufeurs 


5 2 
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fois. Cela vient fort à propos pour 
les ragoûts en Hyver, où lon eft au 
dépourvû de la plupart des affaifon- 
nemens qui-y font propres, fi on ne 
prend cette précaution. | 


RH Afperges, ren: 
eos opte RE 7 


On confit de la même maniere Jes: 
afperges, les morilles, les champi- 
gnons & les mouflerons : on les fait. 
cuire aufli à demi, & on les confit 
chacun felon leur faifon. 

H eft bon de vifiter au moins tous. 
les mois les pots, afinques’il yparoif 
foit quelque chofe de chancy; ou que 
quelqu’ un perdit fa faumure , on y 
apportât aufli-tôt duremede. 


Il ny a point de-maïfon de Campa- 
gne pourvue de toutes ces provifions ; 
quines *effime plus heureufe mille fois 
qu'une mailon de Ville, avec: tout Le 
fécours quelle peut tirer d'une Halle 
ou d'un Marché: La premiere nemet 
que fa peine à fe donher ces doiGeurs y 
au lieu que l'autre ne peut Lu avoir 
qu'a force d'argent, 


ù . 
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CHAPSTRE XL 


Des Fruits [ecs,. & la maniere 
de les fêcher. 


7" Es Jardins nous. fourniffent 
4 quantité de fruits, qu’on feche 
au four, & qu’on feclieroit au So- 
leil, s’il avoit affez de chaleur pour 


- cela, comme en Languedoc ; mais 


étant obligez à nous aflujettir au cli- 
mat où nous vivons, on fe fert du 
premier expedient, & chaque efpece 
de fruit étant de differente nature, 
on dira par rapport à chacun en par- 
ticulier , la maniere de les fécher. 


Cerifes féchées au Four. 


On les choifit bien meures, bien 
grofles & non tournées ; on les met 
fur des clayes , les rangeans côte à 
côte, fans les entafler les unes fur 
les autres, y laiffant les queués & 
les noyaux ; enfuite on les met dans 
le four moderément chaud, comme 
lorfqu’on ena tiré le pain, 


né PAR ag ait: AS der 
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T1 faut les y laifler tant qu'il aura. 
de la chaleur, les retirer, & les chan- 
ger toutes de place, c afin as elles Lé-- 
chent detous côtez. 


- Cela fait , chauffez encore le. font 


FR ta remettez-y Vos fruits 
tant. de fois que vous remarquiez 
qu'elles foient ailez féchées. pour 
être gardées. 

… Après cela,-vous les laifferez ré: 
froidir en monceauxun jour entier, 
vous les lierez par bouquets & lès: 
ferrerez dans quelques vaileauxbien 
propres.& bien fermez. 

_ Prunes fechées au Four. 


e REA 
7 L 


# 


Les prunes fe féchent de même, : 


& veulent être cueillies très- -meures; . 


celles qui tombent d’elles- mêmes 


font les plus eftimées pour cela, 
d'autant qu’elles ont plus de chair, 
& font d’un meilleur goût que les. 


autres : Voici les: plus precllensess à: 


faire pruneaux. & 


Les Imperiales,les Dattes, fainte 


Catherine, Diaprée,: Perdrigon - 
“Br: gnolle, Mirabelle, Rochecorbon, | 


Damas de toutes fortes , furtout ce- 
lui de Tours, & le Saint Julien, pour 
le commun du logis. 


Ca 


Péches. 
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pbs fébler au four. à : 


"6 les fêche comme “les\prunes ; 
 : mais il efl bon de les cueillir à l'ar- 
car celles qui tombent, outre 


‘qu’elles font trop. meures, élles fe | 


meurtriflent de maniere: qu elles font 
l fort difficiles : à fécher à cesendroits, 
-qui ont toujours. quelque. chofe de 
-defagréable au goût... 
. Avant que d'en ôter les HOVAUS 
vous les mettrez ‘ne fois au four 
pour le les: samortir; puis vous les fen- 
por proprement avec. le: couteau ; 
ous enttrerez le noy4 :. les ouvri- 
rez, &'les applatirez {ur une table 
bien nette, afin-que les mettant au 
four; elles féchent également de- 
fu &, dehors; après la derniere 
joe qu'on les tirera du four , ; Étant 
FRneos toutes chaudes, vous les re- 
ermerez d &c les applatirez. . tre 


à © OS Abricers fechez au Jour. L° | 


I faut auffi que les abricots foient 
meurs j'quand' on veut les faire fé- 
aps on, ne,les ouvre point pour 
leur ôter | ler noy au, on le pouffe pro- 
« prement par «Fendtoit. de queue; 


# 
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_& il en fort. aifément ; on ne ‘les 
“ouvre point non plus quand. on les 
“met au four, on La contente de Les. | 
‘appaër. ns 

Ïl y a des Ménagers de Campa- 
:gne : qui fubftituent gros Comme 
“un'pois de füére à la place du hoïau »| 
‘& les mettent dans une terrine plei- 
ne-de lait, qu'ils enfournent quand 
le pain a pris couleur, &qu'ils ne 
‘tirent point qù ils ne foient réfroi- 
dis, Le 

- Après cela,ils portent ie Ge 
cots à l’étuve, & les font fécher, 
comme on a dit à l’article des con- 
‘fitures féchés ; quand ils font aflez 
fecs ; & étant encore tout chauds, 
ils les poudrent de fucre, & les fer: 
rent deux jours après. dans. des 
‘tes garnies de papier. | 

Eee façon de fécher les AP. 
cots les rend très-excéllens; on peut, 

* fion veut, donner cette. Lip aux 

pêches. 


FR EPET 


+ Poires féchées a au u four 236: 


/Les poires fe. féchentpelées, & 
Rue peler: La premiere maniere les 
‘ rend plus: délicates; en ce Cas, on 


AT res 
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- prend les peaux qu’on met avec les 
|| poires & de Peau dans un chau- 
|. dron qu'on laiffe boüilir, jufqu’à ce 
. que le fruit foit amolli ; obfervez 
… qu'en les pelant, on ne leur ôte. 
. point la queuénilatête. 
| Après cela, vous prenez vos poi- 
ÊL que vous faites fécher comme 
_ les prunes. Refte à prefent à faire 
choix des fruits qu’on deftine pour 
être féchez. sa 
Ilne faut que des poires caffan- 
tes, & de celles qui ont le plus 
. d’odeur; comme par exemple en 
Eté; on prendra le gros Mufcat, 
: le petit Rouflelet, le Gratiol, où 
Bon-chrétien d Eté. Ces fruits font 
merveilleux pour faire des compotes 
en Carême. En Automne, le Bezy- 
 d’heri qui a un petit goût d’anis. En 
Hyver, on a le Certeau, le Franc- 
- réal, le Rateau, & le Bon-chré- 
tien d'Hyver, fi on veut. 






Autre maniere de fecher les Poires, 

) plus délicate, 

* Ayez des poires pelées propre= 
ment ; fi elles font groffes, coupez- 
les par moitié, où par quartiers, 


Zi 
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‘Ôtez-en les. trognons ,( Cell une 


maxime qu'il faut toujours garder) : 
mettez - les dans une où plufieurs 
terrines , Jes peaux pardeflus > COu- à 


vrez-les enfuite de pâte & les laiffez 


cuire comme les abricots, enfuite 
vous les tirez, vousles rangez far | 


des ardoïfes, après les avoir pou- 


drées de fie & les portezä l'étuye | 


pour les fécher. 3 


Quelques-uns prennent ‘des poires | 


apprêtées comme, on la dit, les 
mettent dans Peau avec leurs peaux, 


& du fucre environ une livre pour ! 
dix de fruits, ils laïffent bien boüil- 


ir le tout, jufqu'à ce que ces fruits 
foient devenus -mollets; puis ils 
les tirent, les font égouter, & les 


mettent fécher au four: ainfi ae 4 


les autres. 


Pommes Jechées au four. 


On féche ordinairement les pom- 


mes avec leur peau,.on les coupe 


par moitié, & onenÔte le trognon, 
on en fait boiüllir quelques-unes * 
pour en tirer le jus, puisonmetles 
autres dedans fur le feu, pour les : 
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| re amollir, ages quoi on les ee 
à P ordinaire, 1 : 

Raïfi ns chez au fur. . 


Led. rail ins: de toutes fortes ; 
CHE, Mufcats & autres, fe 
féchent au four fur la claye de la 


née maniere que les cerifes. Si. 


le foleil: avoit autant de force ici 
qu’en Langüedoc, on negligeroit la 
chaleur des fours, pour profiter de 
celle de cetAftre,qui cuit bien mieux 
ces fruits que le feu. 


Féves Rcher. 


M faut prendre des plus tendres , 
tb à Ôter leur robe, ou les écaler ; 
_<omme on dit en “quelques Pais, 
puisiles ‘expofer au foleil fur des 
… clayes, & enfilées ainfi que des 


nn” Pour peu que le foleil 


rende de chaleur, cela fuffit pour 


fécher ces fruits de Jardin; étant 


_ feës , on les ferreen un lieu où l’hu- 


midité ne regne point. Si vous les. 
mettez fur des clayes, ou autres 
chofes femblables , 1l faut bien foi- 


;  gner tous les jours de les remuer, 
‘pour les changer de place, & Îes 


: . &üi 
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270. Le Ménage des Champs, 
rentrer la nuit dans la chambre, | 
pour les remettre au foleil le len- « 
demain, 2 COR RTE 


Champignons féchez. 


On fait choix de bons champi- & 
gnons qui ne font point verneux ,.| M 
on les pele, on les enfile, & onles « 
pend enquelquelieu, oùilyadela # 
chaleur; comme par exemple furle : 
deffus d’un four, devant le feu du 
four, ou dans le four même, quand 4 
ileft moiennement chaud; les cham- 
pignons féchent facilement en ces # 
endroits, On fait fécher de mêmeles 
morilles & les mouflerons. *  » 








CHAPITRE XII À 
| Da Laitage. bb 


N ne fait pas de doute que les. 
avis qu’on va donner, ne foient 
du goût de ceux qui font leur féjour 
ordinaire à la Campagne ; ils sy 
fentiront trop intereflez pour ne : 
les pas lire avec plaifir, & on eft w 
perfuadé que ç’auroit été en quel- 
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| que façon leur paroître myfterieux 
à contre-tems, que de leur tenir ca: 
chées ces petites connoiffances.… 


Moyens pour avoir de bon lait. 


Ïl faut que les Vaches ne foient ni 
trop. vieilles ni trop jeunes , point 
. farouches , mais païfibles, & qu’el- 
les ne foient point en amour. Toutes. 
ces mauvailes paflions difhpent ter- 
riblement les parties qui devroient 
concourir à rendre le lait fubftan- 
tel ; c’eft d’où vient auffi que cette 
Le liquéor tourne fouvent fur le feu, au. 
lieu que lorfqu’elle eft naturellement 
bien conditionnée, cet inconvenient 
he lui arrive point. 

Le lait pour être bon doit être plus 
jaune que blanc, & furtout de ce 
blanc qui paroït comme azuré ; le 


bon paturage à la verité y CODE 


beaucoup. Il ÿ en a qui préferent 
celui des Montagnes aux päturages 
des Vallons, cependant on eft d'avis 
de daïler le premier pour les Mou- 
tons, & de Choïfir Pautre pour les 
Vaches. Il ne faut pas négliger de 
jeur donner encore à manger à la 


mai{on ; plus elles ont de nourri: 
Z ii] 
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ture, plus elles engraiflent , & plus- | 
leur lait prend de confiftance : Ce « 
beftial veut être. entretenu Le 4 


ment : de ditiéres à 46 ie vor NT 


1 y a des Vaches qui fee Dériots 4 


pour le lait, d’autres pour le beurre, 


& d’autres qu’on.eftime, pour leurs . 
fromages ; c’eft un mérite particu- 


lier dans chacune , auquel on a di- 


verfement égard ;  {elon” quo on. fe . 
trouve. avoir le plus: de befoin de. 


Pun ou l’autre de ces trois avanta= 
- ges. Plus le lait rend de crême, plus 


1l rend de beurre & moins de bons Je 
fromages ; moins auffi ce lait crême, : 


meilleurs en font les fromages , & | 
le beurre plus rate. 

: Pour avoir de bon lait, on doit le- 
tenir bien proprement, avoir foin. 
de bien échauder & laver tous les . 
jours les terrines , les barattes: à &. 
autres uftenciles fervans à ce ménas 


ge. Celle qui le gouverne doit être 


naturellement propre, &vigilante 
tenir la laiterie nette de toutes fortes 
d'ordures, d’autant que le lait ef. 
fort fafceptible dès mauvaifés odeurs | 
des lieux où on le met. 


Le lait craint le grand chaud; | 
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comme le! ha + Poids j fibe += 


. cher à le garantir de ces deux ex-. 


trémitez qui le perdent entierement. 
Nous-nentrerons point ici dans lé. 
détail dé bien des particularitez qui. 
regardent le gouvernement de cette . 
liqueur ; cela hous meneroit trop. 


Join : Nous dirons feulement que 


lorfqu'on vifite le lait, & qu'on voit. 
que'la crème eft montée: on la leve 
dans un pot bien lavé, fi elle eff 
deftinée à d’autres ufages que pour 
faire du beurre, on s’en fert com 
me on veut; finon, &lorfqu'il y en. 


4 fuffifamment, on met cette crême 
dans la. baratte, on la bat avec le. 


batoir, jufqu' à ce que le beurre foit 
parfait. 

S'il ef Téétoms à à fe prendre 3 

mettez-y du lait fortant du pis de la 


Vache, n’attendez point qu'il foit 


réfroïdi; ou bien il y en a qui met: 
tent dedans quelque bague d'argent 


ou d'or, & approchent un peu la : 


baratte du feu; c'eft une efpece dé 
talifman à la verité, auquel on ne - 
doit avoir gueres de’ créance, & 
plutôt attribuer la forme du beurre - 
aux parties qui par le peus d'un : 


el 





pars he Mliteé ne Ghampt in 


. peu de chaleur, y ont concouru:. | 

Le beurre étant fait & bien lavé. | 
on le met dans un linge bien blanc ve 
où on le conférve jufqu'à ce qu'on : 


veuille s’en fervir, ou Penvoyer au 
marché; l’ufage qu'on en. peut faire 
Xla maifon regarde la cuifine; mais: 
comme il eff. bien. des maifons de 


Campagne, où il ne s’en. fait pas! 


pour du frais une fi grande con- 


fomption, on le deftine ou pourle 
faler, ou pour fondre, afin. de le- 


gaider fans qu'ilfe gite. 


‘Mañiere de faler le Beurre. 


Le beurre étant tout- Frais (c'eft. 


aïnfi qu'il doit être pour être falé } 


on met une livre de fel pour douze 


livres de beurre, & on Pégruge bien 


menu ; puis on prend ce beurre deux * 


livres à deux livres ou environ, on 
le manie bien, on le païtrit de mé- 


me, puis on l’étend fur une table 


qui foit propre, en maniere d'a 
baffe , fur laquelle on répand par- 
ous fel; enfuite-on plie ce beur- 
re, on le paîtrit bien encore, pour 
faire. pénétrer le fel partout , après: 





_ 
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la on le metau fond du pot deftiné 
._  pourlegarder. 

_ » Onrecommence la même manœu- 
_ vre, jufqu’à ce que tout le beurre 
foit falé; le fel qu’on répand fur 
_ chaque lit doit y être mis avec pru- 

. dence,.outre quileft bon de goûter 


| de ce beurre, pour juger fi l’affai- 





fonnement eft comme il faut. 

Quand les pots font pleins à un 
doigt près du bord, on met du fel 
dans de Peau qu’on laifle fondre, 
pour le verfer fur ce beurre, ou bien 
on y répand fimplement du fel; cela 
empêche qu’il ne contraéte le goût 
de. rafle. 

Ilyena qui avant que de faler 
leur beurre, font blanchir leur f{el, 

prétendant qu’il ef plus propre alors 

pour cetufage; mais comme on voit 


_ tous les jours réuffir le fel gris, on 


laïffe au libre arbitre des perfonnes. 
qui fe mêlent de faler du beurre, de 
fe fervir de l’un ou de l’autre, 


Comment fondre le Beurre. 


Oniprend debon:beurre frais, on: 
le met dans un chaudron, on l'y. 
kiffe fondre & boüillir fur un feu 
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_ clair & modéré. Quand la force a 
fon boüillon ef paflée; on le: voit : 
qui s’abaiife ét feclarifies 

Alors on prend lécumoire, & + 
Pas yant defcendu de'deffus le FA 
on lécume fort foigneulement 5 : 
étant écumé ; on le verfe:parincli- 

nation dans des pots préparez ex- 
près, où bien on fe fert d’une cuil 
liére à pot pour le. drefler, prenant - 
bien garde de broïiller le. fond, qu 
eft une matiere crafle, & qu'on tire. 

à part, pour.étre-employée pour le. 
domeftique.: 

I] faut être foigneux de bien cou 
vrir ces pots, & de.les mettre dans : 
un endroit hors de linfultedes chats : 
& des rats, qui en feroient un à trèse 
grand dégät. 

Ce beurre fondu eff fort propre 
pour les fritures, & pâtes de pâtif- 
feries differentes : I] fertauffi à plus 
fieurs autres ragoûts pour le com- 
mun dela maifon. Autrefois on-fer- 
voit du beurre déguifé en plufieurs- 
manieres, comme aveC des: pifla= 
ches, & autres ingrédiens:; mais'au- : 
iourd hui, comme. cela m'eft plus 
gueres en ufage:; on n’a pas crüde- : 
vair en rien dire 1ct. . 
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… Des Fromages. 
: - : Pourfaire d’excellens fromages, 
1 faut non-feulement que le lait foit 
 : bon,maisauflique la preflure en foit 
. bien préparée; voici comment élle 
doit être compolée.. DU 
Vous prenez lacaillette d’un Veau 
| quina pris autre nourriture que le 
ait, & qui aurateté tout fon faoul 
deux heures avant que d’avoir été 
tué. | OUR IE De 
1 Gette caïllette alors eft toute rem- 
plie du lait que cet animal a fucé, & ‘ 
‘qui paroït tout en gruméaux, qu'il 
faut foigneufement éplucher des 
poils, ou autres petites ordures que 
le veau a avallées en tetant. 
“On lave bien ces grumeaux'à 
Veau claire , à mefure qu’on les ma- 
nie, les pofant fur un linge blanc 
pour les efluyer un peu ; il en faut 
faire autant à la caillette, puis la 
retourner pour y mettre dedans ces 
grumeaux qu’on fale bien;on la pend 
en l'air, obfervant de.mettre quel- 
que vaifleau deflous pour recevoir 
ce qui en-dégoute, & qui eft ce 
“qu'on appelle la Prefure, dont on fe 
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fert pour faire coaguler le laits ce- 
pendant avant que d'y toucher, il 


-eft bon de la laiffer quelques jours 
prendre affaifonnement , puis on 


Pemploye de la maniere qui fuit. 

Vous ‘prenez du lait tout chaud’ 
fortant de la Vache’, vous le païlez 
& mettez, dedans de cette preflure 
bien délayée- dans une cuilliere avec 
‘un peu du même laits puis vous le 
_mêlez & le tournez quelque tems 
ce-lait chaud fe prend en auffi gran- 
de quantité qu’on juge à propos en 
avoir fufhfamment Pope me un 
‘fromage. 

Le lait étant pris, vous tirerez 
‘le caillé avec la cuilliere à pot, & 
le mettrez dans une ou plufieurs 
échffes, ou formes fi vous voulez, 
ou chaferons, felon les noms que 
le Païs où lon eft, a impofé à ces 
fortes d’uftenciles, & ly laferez 
gouter fon petit lait; cela fait, & 
felon que vous voudrez qu'il foit 
plus où moins ferme ,vous le tire- 
rez, pour être fervi incontinent, où 

ardé pour une autré occafon ; 
cette méthode fait des meilleurs 
HE 


# 
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-On it des fromages pour le com- 
:mun qu'on met en preflure après 
. -avoir.écrêmé le lait; ces fromages 
fervent de pitance, foit qu ils foient 
nouveaux faits, foit qu'on les veuil- 
2: ie: garder , … & pour cela il faut les 
ler. fe CA 


© AManiere 5 br les Doniré 
Rep garder. 


«= Le lait étant encore tout chaud, 
ou sil eft réfroidi, vous le mettez 
fur 4 cendre chaude, & jettez de- 
“dans la preffure délayéé quand il 
&: pris, on le drefle conne on la 
it. ra 
Lef 6mage étant Hién égouté, 
vous 1e faléz” pardeffus, & le laif 
4ez repofer jufqu'e au lendemain , afin 
qu'il foit bien ferme, puis vo le 
“retournez &‘le/falez de l'autre côté, 
“e'faifant tepoler dans léclifle juf- 
qu'à ce quil foit affermi; ‘enfuite 
vous Péxpofez : à Pair dans la cha- 
fieré , pour ‘achever de le durcir ; 
| après quoi on le ferre avec les au- 
tres. qu'on la ainfi faconnez, juf- 


qu'à ce qu'on veuille tés manger en 
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re états. où: les faire | ner. 
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Sen à affiner Les Fromages | À % 


- Leplussuür moïerr pour affiner les 
‘fromages , € de les tremper. de 
l’eau falée, les enveloper de feuil- 


ms RUE 


es 


les d’ormes ou d’ orties; & les mettre h 


-dans des pots de’ gris». , les uns fur 


les autres, afin qu'ils fe, ‘communi- Li 


:quent leur humidité. 

_ -Quelques- pas lost hs A fes, 
Jes, envelopent d Ca piles d'avoine, 

.& les: metent bu s des: armoires: 
la çave, fr des) lettes, fans qu'il 
fe touchent. LTÉE SRERE SLT 

On fait des fromages. compoez 
de lait de Brebis, Chevres ; tes 


“&. Jumens, qui. fontadmirables ; on 
n'y apporte point d d’: autres oins que 


ceux dont on. a pa és & t FRA 





faits les fromages d'Auvergne 
Limoges, de Champagne &« RE À 
Jande, qu'on eflime | tant partout. 
Ts {ont k . plüpart : affinez : avec, 
Je de: vin, & enterrez usée 
des: tonneaux. IS rtO ti Fe 
Le poivre: “battu y peut auf en- 
Aer » "&le 


k Du, Le ge 
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autres herbes fort vertes, pout don+ 
ner aux fromages la couleur, le 
. goût & l'odeur qu on veut qu'ils 
ayent. 
-. Au lieu de preflure , il y en a qui. 
font fécher des barbes de violettes, 
… ou des fleurs de Cardons d'Efpa- 
_  gne, dont ils fe fervent pour faire 
. coaguler le lait. 


Obfersations ur le lair, 


Quelquefois le lait eft fi gras de 
. fon naturel, qu'il eft impoflible d'en 
faire des fromages, fi on ne l’écrême 
| un peu, ce qu'on pratique felon ce 
que le jugement peut fuggérer, & 
l'on fe comporte au reftecomme ila 
été marqué. 
Les terrines à lait, dont on a Ôté 
| Ja crème pour faire le beurre ; dois 
vent être miles au four un peu 
chaud, ou devant le feu, quand 
c'eft en Hyver, foignant de les re- 
tourner dé tems en tems, afin de 
faire caillér le lait fans preflure ; puis 
… on en fait des fromages pour le com- 
mun, qu'on fale dela maniere qu'on 
We 8 enfgigne, ‘4e 
| A3 


= 
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Manirré Lite un Fromage prempe 
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de A 
Rays 


d manger. à 4 


À 


_ Prenez à midy de la crême de: 
lait qui a été trait du matin, avec 
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autant de lait fortant de la Vache: 1 


mêlez-les enfemble, prenez un peu: … 
de preflure, délayez-la avec de l'eau. « 
falée , jettez-la dans le lait , remuez: \ 
bien L tout, & le liffez repofer | 


une heufe. 


Après cela vous le mettrez dans. 4 
léclife, & ne le garderez pas plus : 


de vingt-quatre heures. Pour le faire 


‘bien cailler, il faut prendreun pot ! 
de grais large en bas & étroit par le ! 
haut, dans le tems d'Hyver vous 
mettrez ce pot dans un chaudron.” 
d’eau chaude, jufqu’à ce que le lait. « 
foit tiede, afin de le faire mieux: 4 


prendre. 


L'eau de fleur d'orange, ou l'eau: 1 


d'eau falée :eft merveilleufe > & 


.. rend es fromages prompts à mans 
ger délicieux ; fi on veut mêler 


du jus d'amandes ou de piftaches, 


 paflées par l’étamine avec du lait: 
_ & un peu d’eau de fleur d'orange, « 


t 
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les fromages en feront exquis ; k 
meilleure pra de les fairé, eft le 
Printems, & ce font-là de ces fro- 


|. mages, dont on regale fes amis à à la 


UE ; 
Des Crêmes fasonnées. 
La ie agréable crème & la plus 


naturelle qu’on puifle manger , eft 
celle qu’on leve de deflus les ter- 


tines de lait, quand il y eft un peu 


repofé.. 


crème en motte. | 


{ 


Quand la crême ef épaifle y & 


toute montée ,;. on la bat, & on 


la met dans un petit panier avec un 
Enge entre- deux; puis quand elle 


Aéfe égoutée , on: (a drefle dans un 


plat, où elle forme comme de pe- 


. tites mottes ; quand on met du {u- 


cre deflus,, elle n’en elt que meil- 
leure:, | 


* Crème ut. 


* Ayez de la crême fraîche, bat- 


rh bien avec des verges de bou- 
Aa: 1j 


hante Hit de 
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Jeau ; ajoutez-y.un peu de blane * 
d'œuf, elle fe tiendra. un peu de + 
tems comme de [a neige, a la hau- M 
teur de plus d’ün demi-pied dansle 
plat; c’eft ainfi qu’on la fert pour 
être mangée promptement. Si vous M 
voulez y mêler un peau d’eau de 4 
fleur d'orange, elle n’en fera -que : 
plus excellentes ts Re 
Pour faire un: plat de collation à 
la Campagne qui foit agréable, on » 
prend un fromage mou falé d'un 
jour, on le pañle à travers l’éta- « 
mine, puis on y mêle de la crèmes 
douce, on bat le tout enfemble, * 
“on le drefle dans une jatte, on le 4 
poudre bien de fucre, on y met ! 
un-peu d’eau de fleur d'orange, « 
puis on le ferts ce fromage eft fi 4 
exquis, qu’on l'appelle. pour cela | 
16 Fromage d'arme EN 
On déguife encore de la crème : 
doûce d’une autre maniere; comme 
par exemple, il y en a qui délayent ! 
des jaunes. d'œufs avec de leau de 
fleur d'orange & du fucre, & font . 
Chauffer & épaiflir un peu le tous, ” 
fur le rechaud. TT est D 
D'autres y ajoutent le jus d'& 


gr 
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énntidés , ou de: piflaches pelées,, 
- pilées & pañlées au tamis avec un 
peu de-laits. d'autres - enfin enri- 
_chiffent:ces mets.d'écorce de citron . 
bien pilée, le tout mêlé enfemble ;. 
telle crême a fon mérite parucu-. 


ker... 


Fin dun: fecond Livre. 
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CHAPITRE PREMIER. 
DE LA CUISINE 4: 
Où on parle de toutes les Viandes 
qui fe férvent tant en gras 


qu en maigre pendant toute 
Pannée. | 


ETTE connoiffance regarde 

principalement les :Ouifi- : 

mers, & toutes autres Fa 34 
fonnes qui fe mélent de evifine , & 
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qui veulent ne rien ignorer en cette: 
_-profeflion.. Elle contribuë à fçavoir 
bien ordonner un repas en quelque 
faifon. que ce foit ; & {ouvent fans 
cette connoiffance tous ces gens ne 


fçavent de: E quoi charger une table, 
à moins qu’une partie des chofes. 
qui y conviennent ñe tombent fous 
leurs yeux ; & comme on n'agit 
_par-là qu’au hazard, fouvent on fait 
de très-grofles fautes , lorfqu'il s’a- 
git d'ordonner des répas; c’eft pour- 


_ quoi pour l’mtelhgence de ceux qui: 


fouhaitent fervir dans les regles , 
voici ce qu’on a jugé à propos de 
dire. 


Des Viandes qu'on Jert ordinairement 
depuis Pâques jufqu’a la S. Jean. 


Lapins , Poulets de grain 


Faifans Dindons de l’an- 
Levreaux née | 

A gneaux Pigeonneaux 
Marcaflins Ramereaux 
Oifons = Perdrix 


Lapreaux Ortolans, 





| 
1 
| 
. 
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pars Jert depuis la S. Jean jfu'è dr 1 


las. . Remi 0 
Marcaflins : . po 
Tourterelles.  Poulets degrain « 
Poulets d'Inde. Oifons gras 
Pigeons Perdreaux 
_ Poulardes. Faifandeaux … 
Ortolans Cailletes. 
Allebrens: Rafles … 
Beccaffines Faons 
Levreaux. Ramereaux. 


Voici ce a on-fert depuis laS, Ke 
jufqu'en Carême. 


Cogs d'Inde 
Levreaux 
Sarcelles 
Rouges 
Faifans de bois” 
Oies grafles: 
Aloïüettes 
Canards domef- 
tiques 


de fauva- | 


Sarcelettes 
Ramiers 
Pluviers 
Gelinottes de: 
bois “ 
Beccaffines 
Grives 
Pigeons de vo: 
liere | 
Oileaux de- R: 
viere 
Mauviettes 


"Fie 
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 Poulets de grain 

‘Levreaux de 
Janvier. sis 

Loutres 

 Chapons gras 

Poulardes graffes 

. . Poulets d'Inde 

| Agneaux 

| Rerdrix 


Carpes 
Brêmes 
Saumon 
Turbot 
Carlets 

L : Truites 
|, Lotes 

| Soles 

:. Limandes 
Flets 
Sardines 

|. Moruëéfraiche 
.. Moruéfalée 
Vives 
Ecrevifles 
Eperlans 





L d'dela Ville 


Voici à prefent une life de toutes les 
viandes qu'en fert en maigre | 
pendant toiie l'année. 
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Beccaffes 
Cailles grafles 
Cailleteaux 
Oies grafles 
Oiïes fauvagés 
Cochons de lait 
Chapons pail- 
liers 


Poules graffes./ 





Thon mariné 
Harangs frais 
Harangs falez 
Grenoüilles 
Rougets 
Raïe 
Brochets 
Tanches 
Efturgeons 
Macreufes . 
Lamproiïes 
Langouftes 


 Maquereaux 


frais 
Maquereauxfalés 
Perches 
Bb 


Vilain _Aumare 
Barbeaux : Seches 
 Plie ste Long ee 
Alofe Merluches 
Anguilles Barbués, 


sv Le Le Ménage der. à Ch 7 | 


‘Il ne refte plus qu'a parler des 
herbes, herbages & légumes , dont 


on peut garnir yne table pendant :1 


toute l’année. 


Laitues 
Citroüilles 
Carottes 
Bette-raves 
-Concombres 
Chicorées 
Champignons 
Cheruis 
Houblon 
Panais 
Salfifix 
Navets 
A fperges 
Artichaux 


Ai Ce : 


Pois verds 
.Cardes d'Arti- 


chaux 


ÆCardes dePoirée 
Pois durs 
Moufferons 
Féves 

Haricots verds 


Lentilles | 
Haricots fecs 
Truffes 
Scorfonnerres 
autrement Sal- 


fifix d’Efpagne, 


Cette idée qu’on vient de donner 
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“de toutes les viandes qu’on fert pen- 
“dant toute l’année tant en grasqu’en 
maigre, eft déjaquelque chofcen fait 
‘de cuifine ; mais ce qui fuit eft en- 


core plus important : C’eft la fcience 


“principale à laquelle un Cuifinier 
| doit s'appliquer après l’apprêt des 
| viandes, & c’eft par ce moyen qu’il 
| apprend à bien regler des repas. 
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Qui inffruit de toutes les viandes 


qui Je fervent pour Entrées, 
Rôts , Entremers , & “hors 
d'œuvre, tant en gras quém 
maigre. 


ENTRÉES EN GRAS 
B Oudins blancs. * 


Sarcelles en ragoût. 
Andoüiiles. 
Cervelas. | 
Langue de Bœuf en ragoût. 
Langue de Mouton en ragoût. 
Langue de Veau en ragoût. 
Queuë de Mouton en ragoût. 


Bbij 
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 Poulets d'Inde en ragoüût. 

Membre de Mouton farci. 
‘Longe de Veau marinée. 
Canards en ragoût. : 
Pigeonneaux en ragoût. 

Poulardes en ragoût. 

Beccaflines en ragoût. 

Chevreiil en civet. 

Choux farcis pour entrée. 

Poitrine de Veau en ragoût de plu- 

fieurs façons. | 
Perdrix rôties en ragoût , &-en ra- 
goût fans être rôties. 

Poitrine de Mouton en haricot. 

À gneau en ragoût. 

Cerf en civet. 

Chapons en ragoût. 

Longe de Porc en ragoüt. 
Cochons de lait à la daube. 
Aloïüettes.en ragoût. 

Beccaffes en furtout. 

Concombres farcis. 

Grives en ragoût. 

Longe de Veau en ragoût. 

‘Poulets marinez. 
Membre de Mouton à la FA 
Poulets d'Inde à la daube. 

.Civet de Liévre. 
Bœuf.à Ja daube .& d’autres ma- 





EN 
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nieres en ragoût chaud. 
Biche en civet. 
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. Cailles à la broche, & en ragoût, 


Côteletes farcies. 
Dindons en ragoût. 
Mirotons. 

: Et toute autre UE qe viandes 
déguilées en ragoût, & qu’en fert 
chaudement: Les Pitez & les Tour- 
tes en gras fervis chaudement, font 


. encore des pieces d’Entrées , ainfi 
‘que: quantité de ragoûts 1 on 


ne parle point ici, & qu’on trouve- 
ra dans la fuite de ce Traité, Paf- | 
fons au Rôt, 


Rot en gras. 
Faifans-: Râles 
Gelinotes Faon de Biche 
Cailles Filet de Che- 
Tourtereaux vreuil 
Perdrix Longe de DA 
Levreaux ton 
Chapons Agneaux 
Pigeonneaux. Sarcelles” 
Lapreaux Oifons 
Cailleteaux : Beccaflines : 
Dindonneaux Pigeons ramiers 
Pluviers Longe de Veau 


Bbiij 
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Oiesfauvages  Marcaffins. 
Longe de Cerf. Grives 
Filet de Cerf Beccafles 


Longe de Che- 
vreüil 

Ortolans 

Cochons de lait 


Poulets de grain 


Poulets d'Inde 
Albrans 
Etourneaux 


Et toutes viandes generalement. | 


- Aloyau 
| Poulardes 


Oîes domefti-. 

ques : : De 
Poules d’eau 
Faon de Che 


vreüil 





que lon rôtit à la broche, . 


Entremets. 


Pieds & oreilles de Porc: 
Menus droits de Cerf. 
Pâtez de venaïfon & autres * fervis- 


froids. 


Ris de Veau frit. 


Choux-fleurs. 


Crêmes cuites de plufic eurs (arte 


Abatis d’Agneaux. 


 Gelées de plufieurs fortes. 
Truffes de toutes manieres. 


: Omelettes farcies. 


Jambons de plufeurs fortépss 


Beatilles. 


Tourte de franchipane. | 
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Marinades de plufieurs manieres. 
Blanc-manger. | 


+ Hachis de plufieurs mänieres. 
4 -_Rifloles. Bignets. 


Ramequins, 


Voies gras de plufeurs manieres. | 


Omelettes de Jambon, & autres. 
Langués parfumées, : 
Langues fourées. 

Tortuës. 

Oeufs de plufieurs façons. 
GCardons d'Efpagne. 

Afperges.  Petits-pois, 

Il y a-encore quantité d’autres 
mets qui fe fervent froids, & qui 
font par conféquent pieces d’entre- 
mets; c'eft ce qu’il eft bon de fça- 


voir en general, & qui nous auroit 


mené trop loin, fi on eût voulu les 


mettre ici. 


Hors d'œuvre. 


Nous appellons hors d'œuvre 
en cuifine tout ce qu’on fert fur 
une table, & dont on pourroit fe 
pafler dans un repas reglé : voict 

" B b ii 
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Aïtichaux frits &à la poivrade, 
Champignons en ragoût. 
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néanmoins ce qu’on peut ns por ; 
hors d'œuvre. 
Petit-falé, : Foïes pret 
BL 
Oeufs de plufieurs fortes... }: 4 
Culs d’artichaux à la crême, : : … * 
Crême brûlée. 0 
Afperges en falade. . 
Truffes au court-boüillon, 
Morilles farcies. : … 
Pieds de Cochon à la Sao Menc- 
hould. 
Crêmes farcies. 
Bignets , & autres chofes de cette 
nature. 

Paffons aux entrées. en n maigte; 
afin ‘qu’on. ait une idée complette 
de tout ce qui concerne la. maners 
de Servir. | ; 





Entrées en mage. 


_ Brochet en ragoût. 

Vilain en ragoût. 

Carpes en ragoût, 

Solles en ragoût, 

-Lottes en ragoût,. | 

“Fruites apprètées de rluf ieurs ma. 
nieres. 

Alofe en ragoût.. 


dé dé la ville, \ om 
 Bamproïe en ragoût. aan 
* Maquereaux frais. 
Harangs frais. 
Jambon de poiffon. 
Thon mariné. 
Brême en ragoût.. 

. Säumon en ragoût. 


 Truites faumonées. 


Barbeaux en ragoût. 
kKRougets en ragoût. 
Moruë fraiche en ragoût.. 


_ Maquereaux falez. 





Harangs falez. | 

Tourte de poiffon fervie chaude- 

. ment. 

‘Anguilles déguifées de plufieurs 
manieres. 

Moules en ragoût. 

-Eperlans en ragoût. 

Hure de Saumon. à:la faufle douce; . 

_  & autrement, 

Limandes en cafferolé. 

Plies en caflerole. 

 Macreufes en ragoüt, 

Aumare à la faufle blanche. 

Moruë falée à la fauffe blanche. . 

Raie frite en ragoût, 

Harangs forets. | 

Truitesenragoût.… An) 
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Pâtez de toutes fortes de poiflons, : 
 {ervis Chaudément. 


Entremets en: maigre. 


_ Ce fervice eft garni dé la. plûpart 
des mêmes poiflons mis au court- 
boüillon, frits, ou rôtis für le gl, 
ou à la broche. | 

Ces Pâtez de poiffon fervis frot-- 
. dement, font aufli des: pieces. d’ens- 
tremets, ainfi que ce qui fuit : 


Champignons. 
Artichaux frits, & autrement. 
Afperges. Concombres.. 


‘Oeufs de toutes manieres. | 
Il ÿ a encore bien d’autres cho=. 
fes qui y peuvent entrer & qui font: 
marquées à la Table ; refte à parler 
des racines , légumes. & herbages 
apprêtez de toutes manieres qu’on: 
Ge pour chiée, & dont voici une. 

ifte. 


Entrée en Racines. 
Lentilles en ragoût: 
Racines de perfil.. 


Farce avec herbes. 


Racines enragoût, telles que. font: 
les Salffix.… 
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Haricots verds en cofle. Pa 
Puréeauxpois. Cardons d'Efpa- 
Artichaux.. gne. 


Bette-raves. Cardes de poi-- 


Gardes d’arti- rée. 
chaux.  Pexits-pois. 


Entremets.. 


Afperges à la crème. 
Epinards à la crême brülée. 
Attichaux à la faufle blanche, 
Afperges en falade. 

Gelée de corne de Cerf 
Concombres en falade.. 
Haricots en cofle, 
Lait d'amandes. 

Morilles à la crême. 

Truffes féches à l'huile. 
Bignets aux pommes. 
Blanc-manger. 


‘Champignons pannez ,.& mis au 


‘four. 


Après tout. ce qu'on. vient de. 
dire fur chaque férvice de table: 


en particulier, il eft aifé d'ordon- 


ner un repas en forme, en quel-. 
que faifon qu'on puiflé êtres mais 
comme cela ne fuffit pas pour être 
un. Cuifinier parfait, & qu'il faut: 


De ee: 
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outre cela fçavoir parfaitement dé 
guifer toutes fortes de viandes, tant 
en gras qu'en maigre ; nous allons 
venir àla pratique & au travail; ces 
deux points étant fort-néceffaires à 
ceux .qui veulent commencer à fe: 
méler de cuifine. | 
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De là maniere d’appréter toutes 
fortes de Racines. 


N Ous ne croyons pas ici de- 
voir tomber dans un détail 
general de tout ce qu’il y a de plus 
commun dans l’affaifonnement des 
racines, n'ÿ ayant gueres de. per- 
fonnes qui n’y foient inftruites par 
la pratique journaliere qui s’en fait 
tous les jours dans les maifonss 
notre deflein n’étant que de donner : 
des inftruétions fur des manieres de 
les déguifer avec plus d’art & de dé- 
licatefle ; car outre que ces petites 
connoiffances n’auroient pas lieu de 
fatisfaire beaucoup l'efprit du Lec- 
teur, elles ne feroient, que groflir : 
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«un volume de mille chofes qui n’en 


valent pas la peine ; nous commen- 
cerons par les bette-raves. 


Betté-raver. 


Où les mange frites, &-pour cela 
on les met cuire dans l’eau , au four, 
ou fous la cendre, on les pele, 
puis les ayant coupées en long grof- 
fes comme le pouce, ou en tran- 
ches épailes d'un doigt ; on les met 

tremper dans une pate claire faite 
avec de la farine de froment, &. 
quelques jaunes d'œufs cruds, & un 
verre de vin blanc, puis'on les met 
frire à la pôële dans de bon 
beurre. 

Étant frites & bien féches, on 
les drefle dans un plat, & on les 
fert chaudement pour entremets , 
ou pour mets ordinaire , lorfque ce 
meft pas dans un repas teglé; cette 
maniere de les fervir eft la plus déli- 
cate. 

Cette-racine fe mange encore fri- 
caffée avec bon beurre, fel, poivre 
& oignons par tranches,on di coupe 
pour lors par roüelles ;.& pour affai- 
fonnement, on lui donne une pe- 
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tite pointe de vinaigre, puis: on:les. 


fert. 


‘On mange aufli les bettes-raves. en. 


Æalade avec huile d'olive, &-on les 
‘employe pour border quelques en- 
‘tremets en maigre. 


Des. Carottes C° Panäis. 


‘On les fert fritescomme les bette= 


‘raves; mais 1l faut auparavant les 
“faire cuire dans l’eau, jufqu'à ce 
‘qu’elles ‘foient prefque : ARACIRRIES 
comme de la pâte. 

Les carottes & les panais s’ap= 
“prêtent à la fauffe-blanche avec une 
‘pointe de vinaigre, ou pour le mieux 
avec de la crême douce , au lieu de 
vinaigre. 


‘Carottes à la Portugaile. 


Ayez de belles carottes cuites, : 


‘comme on Ja-dit, coupez-les par 
morceaux longs comme:le tiers du 
doigt, ou plus petits, ce fera encore 
mieux ; mettez-les boüillir dans une 


cafferole ; dans du fucre clarifié, 


{oignez de les y bien écumer, & 
quand elles auront affez pris facre, 
ajoutez-y un peu de crême douce; 
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vou des jaunes d'œufs délayez avec 

_ un peu d’eau de fleurs d’orange, & 

- les fervez chaudement. Les Panais 

_ s’accommodent de même. 

_- Ces racines fe mettent dans les 
potages à a chair, mais il les faut 
-ratifler auparavant. | 


Salifix communs. 


. Vous-pouvez les frire comme les 
bette-raves ; après les avoir bien fait 
cuire dans l’eau, on les fert a la fauffe 
_ blanche avec la mufcade & une 
| pointe de vinaigre; fi vousiles aimez 
mieux à la crême douce, ils n’en 
feront que plus délicieux. 


Salfifix d'Efpagne, ouScorfonnaires. 


Pour apprêter cette racine, on 
commence par la ratifler, & on la 
jette à mefure dans l’eau fraîche, où 
elle trempe quelque tems, pour en 
Oter lamertume ; enfuite on la met 
cuire comme les autres falfifix, & on 
Ja fert de même maniere. 





Autrement. 


À Vos fcorfonnairesétant bien cuits 
… ‘& bien égoutez , vous les mettrez 
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“enfuite fur le feu avec:de la te: 


de bœuf, ou lard coupé en dez, & 
du :boüillon ‘du :pot, vous les ÿ. | 
laiflez mitonner. : 
Cela fait, & quand vous voulez 
les fervir, vous les verfez dans un 


plat,.& au lieu de cette premiere : 
‘faufle, vous y mettrez un jus de 


gigot , affaifonné d’un peu de fel & 
de poivre, & d’un jus d’orange où 
de citron, avec dei mufcade rapée 
pardeflus. 

Les falfifix d’Efpagne- ferventauff x 
pour les potages en gras, c’eft une 
des racines la plus extellente que 
nous ayons; on peuten mangerdans 
toutes les faifons de l’année. 


Raïponfes. 

Cette racine n’eft employée que 
dans les potages -en Carême , 
pour cela on la ratifle, ‘&-on da . 
fait cuire avec la purée ; -& avec 
fes feüilles. 


» CS 


Navets. 


Les navets ne font gueres d’ufage 
que dans les potages, tant gras que 
maigres,ils entrent encore pour affai- 

fonnement 
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fonnement dans quelques ragoûts, 
… comme Canards aux navets, & Oi- 
. fons apprêtez de même , & dans les 

haricots, & quelques daubes. 

a. | Cheruis. 

Lo Cette racine eft fort délicate, elle 
… fe fert comme les falfifix, il eft inu- 

… tile d'en rien dire de plus. 


Truffes. 


: Onles prépare de diverfes façons: 
. Ja plus fimple eft de les faire: cuire 
- dansle vin, le fel & le poivre, puis 
les fervir chaudement pour entre- 
mets dans une ferviette. . 
On les cuitauff au court-boüillon 
fait avec vin, vinaigre, {el & poivre, 
_ oignons, peau de citron & paquet 
|. de fines heïbes. 
| Étant cuites, vous les pelez, vous 
les coupez par roüelles, puis vous 
les mettez à la faufle au beurre; ou 
à la moële avec un peu de court- 
- boüïllon, & un jus de gigot pour 
affaifonnement, 
Les truffes fervent auffi à aflaifon- 
ner les ragoûts les plus importans ; 
& les tourtes les plus dg csate 
C 








L. 


w d'utee CR OA ARS  , # 
a": CRC ON en TL * 
és RSS | + # " 
20 DE 
» L 


306 Le Ménage dés Champs; 
| Champignons. ke 


x 4 

Les champignons fe déguifent en: 
plufieurs manieres , il:y a du choix. 
àen faire; voiciceux qu’on employe. 
ordinairement, & comment on les : 


connoît bons. . 


Les champignons de couche peu- À 


vent fe manger fans crainte ; mais » 
comme à la Campagne ils ne font … 


odeur. | 


: pas toujours bien communs, il faut. 
{çavoir qu’un bon champignon doit . 
“être bien ferme, rouge pardeflous, . 


blanc pardeflus , & de bonne 


: Quandilsfont paffez, ou verreux, . 
ils ne valent rien; ils’en trouvedans  ! 


les pâtures qui font fort bons. 


Champignons en ragoñt. ù 


Pour les apprèter, il faut les éplu- 
cher & les jetter dans l’eau claire, les :: 


couper en dez, & les faire boüillr 
d’abord dans un peu d’eau, pour. 
leur ôter leur plus grande force, 


puis les tirer pour-les mettre dans 
une Caflerole, & les y pafler au 
beurre, ©:  , | 


On les y laïle boiüllw, on les 


# 
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‘ affäifonne de fel, poivre & autres 
épiceries & fines herbes. Quand ils 
font cuits, on y fait une liaifen avec 
un peu de farine frite, jaunes d'œufs, 

& verjus, puis on les fert, 

_ Au lieu de cette liaifon, on y met, 
fi on veut, du jus de mouton, lorf- 
qu'il n’y aura prefque plus de Gite, 
on foigne de dégraifler un peu ce 
ragoût; c'eft-à-dire, d'en ôter un 
peu de beurre, fic on juge qu'il y en 
a trop. 

_ On fe LA de lard, ou de oëfe 
de bœuf, pour pafler les champi- 
gnons, au lieu de beurre,cela dépend 
de ia fantaifie du Cuifinier. 

Ï} y en a qui ne font point boüillir 
_les champignons dans l’eau avant 
que de les apprèter, & fe contentent 


: de les faire fuer fur le rechaud, mais 


1l faut convenir que de cette façon 
ils ont le goût trop fort, & n'en . 
font pas fi agréables. 

| Champignons rotis. 


On mange les champignons rotis 
fur le gril, ou dans le four , mettant 
_ dans l'efpece de petit baffin qu’ils 
forment, un peu de FC sua & 
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du poivre; on appelleices champt. . 
gnons à la Cane des Champi 1 
gnons à la croque-au-fil. | 


Champignons farcis: 


On fert des champignons farcis, . 
voici comment : Faites une farce : 
avec chair de veau, moële de bœuf, , 
-& lard, fel, poivre ,une mie de pain. 
trempée dans de. la crême, deux : 
jaunes d'œufs, & perfil; hachez 
bien le tout enfemble, & en emplif. 
fez vos champignons, épluchez-les 
auparavant, comme on a dit; enfuite - 
vous les rangerez dans une terrine : 
avec bon.boüillon bien aflaifonné,; 
vous lesferez bien cuire; étant cuits, | 
vous les tirerez & les fervirez chau- 
dement, foit pour garnir un potage, . 
ou un ragoût, foit pour plat d’entre- 
mets, ou ordinaire. | 
. D’autres font cuire d'abord Te 
champignons tout entiers, .& leur 
farce à part, puis ils les en farcifent 
& les mettent ainfi prendre couleur 
au four, ils font PIN de çette 
maniere. 
. D’autres les mettent ‘dans | une 
‘ourtiere » après qu’ ils font farcis ; 
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_ & les font. cuire au Hour: 
…Sic'eft en maigre, vous ferez un 
hächis de poiffon bien affaifonné, & _ 
Bree au refte comme deffus. . 

\ * Champignons: frits 

On frit auffi des Champignons,& 
pour cela on les fait cuire d’abord . 
dans du boüillon, ou-dans de l’eau 
fimplement ; étant cuits,.on les trem- 
pe dans une pâte claire faite avec fa- 
rine & des œufs , on les poudre d’un 
peu de fel, puis on les frit dans du 
beurre, ou du fain-doux , felon le 
tems & le goût ; enfuite on les fert 
avec perfil frit pour garniture, &:un 
jus de citron ou d'orange. 

Les champignons en cuifine {er- 
vent à beaucoup d’autres chofes, 
comme par exemple à garnir des po- 

 tages tant en gras qu enmaigre , & 
affaifonner la plûpart desragoûts. 


Mouférons en ragot. 


Avant que d'employer les mouf. 
ferons, iles faut éplucher & les 
bien laver, puis on les affaifonne 
ani : 
 Onles bre cuire en casferole avec 


&° 


Leo en oué 
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beurre frais ou lard fondu, fel, poi-… 


vre, perfil & ciboules en paquet, on : 
les Riffé un peu mitonner, puis on y. 
met de la crême douce pour lier la - 
fäuffe , ou bien des jaunes d'œufs . 
déliyez avec un peu de verjus, où : 
fimplement de. la-farine frite, ou . 
chapelure de pain, pour fervir chau- - 


dement pour entrée... 


Au lieu de crême, vous pouvez : 


lier vos mouflerons d’un coulis de 


jambon & de veau, quand c’eft en : 


gras, . 
 Morilles. 


Il faut bien monder ces fortes de 
champignons , de tout leur gravier, . 
en les lavant en grande eau; on les : 


mange comme les champignons 


c'eft-ä-dire, en ragoñr, frites, où far à 
sies. Elles font d’ufage pour les po-. 
tages, ragoûts & pâtiflerie, ainfi . 
que les mouflerons.& champignons; : 


# a 


on en fait des entremets. 4. 


- Morilles en ragoñe. TL 


7 Etant préparées, Comme on a dits - 
pañlez-les à la cafferole avec bon : 


beurre, ou lard fondu, cvs il'haçhé, 
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_  Gboulette, & bon jus de veau, {el 
_ & poivre, faites-les cuire douce- 
ment fur le fourneau , puis vous les : 
lierez d’un coulis de champignons, . 
& les férvirez pour entremets, 


AMorilles a là crème. . 


Après avoir bien lavé & accoma. 
modé les morilles, comme on a dit, 
il. faut les paffer à la caflerolé com. 

- me deflus , puis y mettre de bon. 
boüillon gras ou maigre, felon le 
tems, {el & poivre, laïffez-les cuire : 
ainfi; étant cuites, liez la fauffe avec 
de la crême délayée avec deux jau-. 
nes d'œufs. 


Croute. aux Morilles.. 


If y ena qui fervent les morilles, . 
tant-en ragoût qu'a la crême avec 
une. croute de pain bien féchée au 
four, qu’ils mettent au fond du plat, 


les morilles pardeflus. 
 Morilles farcies. 


… If faut prendre de belles morilles, 
les laifferentieres &les biennettoyer 
de leur fable, enfyite faites une farce 

. “ençette forte, 
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Prenez blanc de volaille, chair 


de veau, champignons, perfi il & ci- 
boulette, fel & poivre, lard blan- 
chi, Hole de. bœuf, deux jaunes 
d'œufs; hachez le tout fort menu; 
étant biche, farciflez-en vos Moril. 
les du côté de la queué; après cela 
vous les rangez en tourtiere, & vous 
les pannerez avec de la rapure de 
croûte, puis vous les Bis cuire au 
four. 

Ilyenaquiles couvrent de tran- 
ches de veau bien minces & de bar- 
des de lard, où de bardes de lard 
feulement ; étant cuites, on les dé- 
graifle , on les dreffe dans un plat, 


& on les fert chaudement pour en- 
tremets; aprés y" avoir mis un jus. 


de bœuf. 
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:CHAPITREIV. 


Comment: on affaifonne 
nor, dés Hetbages. |. 


LR Lee EURO Ci 


Yez choux-fleurs, .épluchiez- 
[Vles bien de toutes leurs feüilles, 
& coupez-les à lordinaire,, puis 
vous les mettrez boüillir dans l’eau 
avec fel & poivre. | 
Etant cuits & bien amollis , faites- 
les égouter, mettez-les dans. une caf- 
ferole-avec bon beurre. frais, feL poi- 
“vre; mufcade , & une pointe. de vi: 
rnaïgre , laiffez-les un: peu,mitonner 
à petit! feu puis vous lestirerezpour 
-être fervis Éudernane, 
D’autres , au lieu de beurre, font 
cuire leurs choux-fleurs dans di lard 
fondu avec bon affaifonnement,puis 
Jorfqu'ils font prêts à être fervis fur 
table’, ils y mettent un jus de mou 
#on, & une pointe de vinaigre. ; 
D’autres , aprèsles avoir fait cui- 
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re à moitié à l’eau avec bardes.de 
lard, ou beurre , fel & poivre, les 
CHERE de cuire en caflerole avec 
jus de veau & de jambon, & qui, 
lorfqueléschoux.font.prêtsà fervir, 


mettent dans la cafferole, avant que 
de les tirer; du beurre gros comme 


une noix avec un peu de farine ; ils 
remuent bien le tout , "& les’ fervent 
avec une pointe de vinaigre. 

: «Tlyen'a qui les mangent en falade 
avec bonne huilé à CAPE j . & vi- 
naigre. ? 


à À 
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Choux p pommes ferais. 


tés ne fe mangent guéres qu'en po- 


ë tage gras où maigre; on peut manger 


tes choux farcis en cetre maniére. 
"Vous prendrez un chou; vous ui 


_ôterez les plus grandes feüilles ; ‘ne 


lui laiffant que ce que vous voudrèz 
qu'ilait de groffeur, & vous le ferez 
bouillir, puis vous letirerez de V eau 


& le mettrezégouter. °°"! 


Etant un ‘peu réfroïdi, vous en 


euvrirez toutes lés feüillés jufqu’au 
-çœur,& appuirez un peu deflis pour 


| Gdéla Ville. 3x5 
le teniren état ; après quoi vous le 
remplirez d'un hachis fait ainfi. 

Prenez de la rouelle de veau, du 
lard , des champignons, > un peu de 
.moële de.bœuf, fel, poivre, cibou- 
-lettes , & blanc de FE fi vous 
-enavez, & une pointe d’ail, hachez 
bien tout cela enfemble ; étant bien 
haché , rempliflez-en votre chou, 
refermez-le, liez-le avec: de:la.fi- 
celle, &le mettezen pot à partavec 
bon batillort pour lé‘faire cuire, af 
faifonné d’un jus de bœuf, fines her- 
bes, tranches d'oignon,fel & poivre, 
& de quelques tranches de veau; 
laiflez bien mitonner le: ons &'cuire 
à propos. . 

Votre chou: étant: cuit, vous ‘le 
dal au milieu d’unplat, vos:croû- 
: tes tout autour , que vous faites bien 
mitonner avec ‘d'autre boüillon ; vo- 
tré potage étant commeilfaut, vous 
le fervez garni de ce que vous vou- 
drez, ou fans le garnir. 

D’autres fervent le chou dans un 
plat, fans pain ni botillon, & met- 
tentun ragout DACNRRPiEnons par- 
 deflus: | 

Si c’eft en maigre, vous ferez VO= 

D di 
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tre farce de chair de poiffon ;avec 
‘un affaifonnement, & le: fervirez 
‘avec une foupe à la: purée:ou'aux 
lentilles. Nous-dirons quelque chofe 
#8 ces *RoMERS en leur. lieu. | | 


| Chieorée, 


“Ayez de ts ho blanches le- 
-vez-la & en féparez les feüilles , puis 
pañlez-la à l'eau fur le feu. | 

Etant cuite & bien, égoutée; Vous 
Ja mettez. en caflerole: avec. bon 
beurre. frais, .ou:lard fondu, fel. & 
‘poivre ; vous la: Jaiffez,un. peu: cui 
re; puis vous!y-ajoutez:un jus dé 
mouton , fi vous en ayez; ou un 
‘filet de vinaigre-avec. de da:cmuf- 
câde raPÉGR Apr! quoi: vous Ja fer- 
VEZ : 4 2UOV. AU « HTOIUS 1102) 

Cette: chicorée. fe;-met encore 
Are dansla léchefrite ; fous-une 
-éclanche ;de mouton;-qui :la Cut 
_merveilleufement :bieñ .avec.ce: qui 
-en dégoute;' & quand on: la: "veut 
Servir, on lôte dé la: graifle,, &on 
Vaffaifonne de {el &!ipoivre, &:d'un 
filet de vinaigre, avec le jus de lé- 
-lanche quitombe deflus. ! : _ :: 


+ : 
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 Onfait dela farce à l'ofeille qu’ on 
Tert fous. les œufs, ou qu’on em- 
ploye pour farcir quelque poiflon, 
ou dont on fait purement un platpour 
manger. 

Et pour céla; vous prenez de l’o- 
feille que vous: épluchez & lavez 
bien > VOUS la faites amortir dans de 
Veau, puis vous la tirez & hégoutee 
bien. 

Hachez-la Last méttez:la dans 


une cafferole avec bon beurre frais, 


{el, poivre, perfil, ciboules & cer- 
feuil, laïffez-la, un peu mitonner, ti- 
rez-la, & la fervez avec un peu de 
mufcade rapée ; on peut, fi on veut, 
y méttre de la crême naturelle pour 
Fadoucir. 

Æpracase 


te les faut nettoyer, les faireamor: 
tir comme l ofeille ; & les hacher de 
même. 

Etant hachez menu,mettez-les en 
caflerole avec bon beurre, & en fuf- 
fifante quantité , laiffez- fée boüillir 3 


ou bien-au lieu de beurre, fervezs 
D dj 
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vous de lard fondu, fel & poivre, 


& un peu de purée , fi vous en avez, . 


ou dela crême douce pour le mieux: 
Quand ils féront cuits ; Vous: les de 


reréz. & les fervirez' chaudement, 


avec croutons frits pour BATHEUTES" | 


Zauirèmente 


Vos és étant tout prêts 3 . 
mettre en caflerole ; vous les faites : 
cuire avec bonbeurre, comme on : 
dit, & les affaifonnez outre cela d’un . 


peu de fucre ; écorce de citron, & 
deux macarons pilez; puis en les ti: 


rant, VOUS y verlez ua peu d'eau de 


| fleur d'orange. rte 4 
Cardes de Poirée da de. ae + 


On en choiïfit des plus blanches & 


des plus belles, on leur ôte les filets .. 
puis on les fait blanchir à l'eau juf- 


En 


qu’à ce qu elles PER devenues bien : 


#nollettés. 00 


Etant ainfi i préparées, suite cours 
pez par morceaux, vous les mettez 


en cafferole avec bon beurre ; jus de 
bœufou de mouton, fi vous'en avez; 


de la moële de bœuf-hachée, & un. 
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peu de bon fromage rapé, {el & por- 
vre ;vous les laïflez cuire ainfi, puis 
vous les fervez, après les avoir dé- 
graiflées,; avec un jus de citron. ;: : 

Onfert encore les cardes, cuites 

avec bon boüillon & jus, &une liai- 
{on au beurre roux & farine frite : fi. 
c'eft en maigre, on en ôtera le jus & 
lamoële, & on les poudrera de Far 
mage rapé.… 
:. Les cardes fe mangent plus com- 
munément & feulement avec une 
faufle blanche tournée, & aflaifon- 
née-de fel, poivre; pointe de vinai- 
gre:& mufcade rapée.. 

Les feuilles de bettes-cardes & 
mangent encore en guife-d'épinards; 
il faut les accommoder de la même 
maniere, hors les affaifonnemens 
doux qui n’y entrent point. 





CHAPITRE V. 
Desfruits de jardin & légumes: 
Maniere de les affaifonner. 
GONCOMBRES FARCIS. 
| LE Concombres farcis {e. font, de 


cette maniere : Onle s vuide, de 


Dd : il} 
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leur pulpe & de leurs femences;. 
après les avoir pelez légerement , & 
on: les emplit après d’une farce faite 
avec rouelle de veau, moële de 
bœuf, champignons, perfil, ciboules,. 
fel, poivre &Ïbonne épice ; il faut ha- 
cher le tout'enfemble, & en emplir 
les concombres. | 

Cela fait, mettez cuite cesconcom: 
bres dans un pot avec du botillon- 
gras; prenez garde qu'ils ne cuifent 
pastrops KL: He 
- Etantcuits, vouslesdreflezaumi- 
lieu du plat deftiné pour le potage ;. 
& vos croutes tout autour, vous ver- 
fezdeffus votre botillon, & laiflez 
bien mitonner le tout, puis vous les. 
fervez avec un jus de bœuf, L, 

Aulieu de veau pour faire la farce, 

‘ of-peut prendre di porc frais, du. 
blanc de quelques volailles, de pou- 
let d'Inde, de perdrix,, de faifans & 
autres chairs délicates, telles qu’on. 


ki 
F 


les aura à {a difpofition. 
‘Pour les jours maïgres; on em- 
ploye des chairs de poiflon; comme: 
de carpes, tanches & brochets, ob- 
fervant de faire cuire les concom-. 
bres dans du boüällon fait avec les. 





têtes & les arrêtes de ces poiffons, où 
de la purée aux pois verts ou fecs.. 


Concombres fricaffez. 


On en mange de fricaflez, & pour 

y réufhir , onles pele, & on lestran- 
che en rouelles de l'épaiffeur d’un 
écu, puis on les. poudre de fel, on 
prend de l'oignon qu’on pañle à 
la poële, pour y mettre aprèsles con- 
combres, qu'on pafle cinq ou fix 
tours dans de bon beurre ; cela fait, . 
on y met de la crême douce, ou des 
_ jaunes d'œufs délayez avec du ver« 
| jus. 7, 
. Les concombres font d’un grand 
£ecours en cuifine:ils’en accommo- 
de-en falade , on en garnit des pota« 

es, on en met fous une éclanche à. 

a broche, cela eft très-facile à pra 
tiquer ; c’eft pourquoi on ne daigne 
pas en rien dire, | 

Au lieu de fervir vos concombres : 

farcis en potage, vous pouvez lac: 
compagner d’un ragoût telque vous. 
voudrez, foit en gras, foit en mai , 


gre. 





rè- 
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Citrouilles. 


Ayez dela citroüille, coupez-la.: 


en dez bien mènu, mettez-la dans : 
une cafferole, laifflez-ly un peu fuer, : 
puis vous y mettrez de bon beurre, : 


du fel & dupoivre, vous laïfferez 
bien cuire letout.enfemble, jufqu’à 
ce que-votre citroille: fois réduite 
enboïüillie; étant euite, vous y met- 
trezun peu de crême pour la dreffer 
après, & la fervir-chaudement. 


Andoïillettes de Citroïilles. 
Prenez de la citroüiile cuite, ma= 


niez-la bien avec beurre frais, jau- 
nes d'œufs durs, perfil haché menu , 


el, poivre & autres: épices, for- 


mez-en vos andoüillettes que vous 
ferez-cuire “en plein beurre dans la 
-cafferole: 


Etantcuites, ôtez-en toute la re à 


fe ,mettez-les au four fur une léche- 
frite; poudrez-les de rapures de pain, 
laiffez-leur prendre couleur;,foignantt 
deles retourner detems en tems, afin 


qu'elles riffolent également de tous 


côtez, fervez-les enfuite, 


On fait du potage à la Broülle,. 
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en dira comment dans fon lieu ; fous 
ce nom on comprend le Potiron , les 

Bonnets dé Prêtres & les Trompettes 
d: Allemagne, qui fe déguifent dela : 
même maniere, 


 Artichaux, 


- Onneditrien ici dela maniere or-- 
dinaire d’apprêter lesartichaux, none 
plus que d’en faire la faufle; 1l n’y à 
perfonne, pour peu qu elle fçache 
Pentregent du menage, qui n’en foit 
inftruite; mais voici d’autres dégui- 
fémens qu’on leur donne) & qu’on: 
fera bien aife d'apprendre: 





Artichaux frits. 


On fäit frire les artichaux, & pouf 
tcla ôn lés coupe par tranches, on 
enÔte le foin, &. on-les nettoye 
bien. | 

Enfuite on les fait cuire dans l’eau; . 
étant cuits, on lés fait un ‘peu ma- 
riner ; puis on les trempe dans une: 
pâte claire; compofée de fleur de fa- - 
rine, {el, poivre & un œuf, puis on : 
les fait frire dans: da fain-doux, ou 
beurre afné. 

Qn-peut , fi oncveut, fariner feu - 


Le PS NT ee FM AN TE 





32% Le Ménage dés Champss 
Jement les artichaux après les avoir” 
trempez dans un.œuf battu, & les : 
mettre: frire, pour les férvis ts 
avec du perik frit pour gerer 


Artichaux à a Le crême.. 


On fert les artichaux’a la crême, : 
onnen prend que les culs ; qu’on: 
fait cuire dans l’eau boüillante ; après : ! 
on les paffe au beurre dans la cafle- | 
role , ou avec: du lard ; &un:paquet 
de fines herbes; puis on y met de la: 
crême, le tout affaifonné de bon- 
goût; quand ils font cuits, on les: 
 fért ainfi chaudement. 

Lesartichaux entrent dans la-plü= : 
part des: ragoûts, & en font un des 
principaux affaffonnemens ;.on s’en 
fert pour garnitures ; & on en met: 
as les pate de. dans les tourtes. | 


Gardes d'Arichaux. 


Vous mnt ra cardes d'a arti- 
chaux, vous les couperez par mor- 
ceaux longs-comme le doigt, vous 
les éplucherez bien, éles. Jlaverez 
dé mème, puis-vous les ferez cuire 
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“a eau, Lun à ce qu ‘ls Kent aol | 
“hsiss 

Étn CuAtS, VOUS ue ettrez en 
-cafferole avec de bon Sms de 
“bœuf, un peu de boüüllon gras, fel, 
poivre, un paquetde fines herbes , & 
_de bon fromage rapé; laïflez un peu 
mitonner le tout pour les fervir après 
.avecune pointe de vinaigre ; on fe 
| pañfera de jus , fon n’en a point. 

Ces: cardesfe mangent feulement, 

A1 on vent, à’ la fauifle blanche ; c’eft 
une chofe très-facile à pratiquer, on 
-én-garnit des potages près avoirété 
_affaifonnées. 


«Garbôns #'Ejpagne. 


«ds: s "apprétent dé laimêmes manie- 
| requeléscardes d'artichaux,ou bien 
‘faites-les-Llanchir à Peau, 1: : 
Vos cardonsétant: blanchis ; vous 
es faites égouter, puis vous les 
mettez dans une cafferole avec un 
bon jus fel ; :poivre:;:bouquet:de 
fines.herbes,, de la moële..de:bœuf 
hachée ,& un peu.de: parmefan: rar 
|pé, nuitée. läaiffez mitonnèrle touts : 
Étant cuits .comme-1l faût mettez: 
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: un filet de vinaigre ou verjus ; dé- 
- graïffez-les &lesfervez pour. entre- 
mets. 
| Ondes fert auf pour: toutes for= 
tes d’entrées ; foit deffous une éclan- 
che de mouton ,-ou: generalement 
pour toutes les’viandes rate ert 
_pourentrées. ! 


_. sdfperges. à la fauce blanche 
. @ à. la crême. | | 
. FISCIE ta TU TO: T1: 
“On les sfstt à la fzuce blanche, où 
à la crême. La premiere maniere: eft 
-{çuë de trop de monde; pour.en 
-rten direct ; à l'égard de l’autre , on 
HÉir cuire tes) afperges:à l’eau , on les 
affe au beurre dans une cafferole 4 
ou‘avec du lard; après ‘cela’ on-y 
ajoute de læ dréme) &on Riianee 
“le tout de bon goût. path ipE gant 


MIN LE i 


| “Aprrges en ps, poir. 


Hpes afpriger en petits péis. fe: font 
en coupant tout de verd*parpetits 
morceaux ; qu'on metien :caflerole 
avec du lard ou‘bien du beurre. de 
la moële. de‘bœuf;u:fel, poivre. & 
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paquet de “fines herbes ; on -laïle 
… boüillir le tout enfemble ; étant cuit, 
vous les tirez, & y mettez un peu-de 
crème avant que de fervir vos afper- 
ges ; au lieu de crême, on peut y 
mettre un bon jus debœuf. 
 Onfertles afpergesà Phuile & au 
vinaigre, après qu’elles font cuites à 
: Peau, 
| Pois verts au fucre. 


‘Ayez des pois verts, mettez-les 
en cafferole avec bon beurre, un 
peu de perfikou fans perfil , & de fel, 
laflez-les cuire àdoifir ; étant ae 
mettez-y un coulis verrde coffes de 
pois, c’éft-à-dire , un jus exprimé de 
ces coffes japrès qu’elles auront été 
pi pilées ; & un peu de fucre. 

+ Onn’y met point de fucre, fi on 
veut, & au lieude coulis, on les af- 
faifonne d’une crême douce, puis on 
les fert. 

: Quelques - -uns y ajoutent ‘des 
cœurs ‘de laituës pommées, les pois 
n’en valent pas pire, outre qué-cela 
-foifonne, & que la fourniture en-eft 
“bonne pour l’ordinaire de la mai- 
“fn. 
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On fait encore cuire de gros 
pois verts fans tant de façon, c'eft- 
à-dire, qu'ayant bien cuit dans le 
“beurre, on y ajoute aufli un peu 
d'eau pour les achever de cuire 
avec fel, poivre, un peu de perfi il, ; 
; & cœurs de laituës , Î 1 on lejuge à 
‘propos. | 

Il eft de certains pois verts, dont la 
coffe eft fort mince & qui fe mangent. 
‘X faut les apprèter comme les pois 
“verts à lascrême. 

Pour conñoïre les ‘bons pois 
tendres:d’entre les durs, il ne faut 
pas qu'ils foient ronds, «mais Jongs 
& pointus vers leur queué, que lés 
“deux moitiez ne fe'‘féparent point 
enles écachant.entre es doigts. > & 
qu'ils foient pleins.de.fuc : il n'im- 
porte pas pour la gioffeur., car tels 
‘font petits ; qui ne! Jaiffent. ‘pas quel- 

quefois ; d'êtré duts- &. mal . condi- 
rte | 

On: fait de la purée de pois, Verts 
-pour.des-potages maigres qui, font 
excellens, & qui ef. Propre P pous bien 
be ragoûtSe5tal 05 2 L SONO 
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Pois febr- 


| nn. | 

: Les pois fecs n’ont rien dans leur 
dbhiement qui merite nous arré- 
terici,-on en fait dela :purée. pour le 
Carême, & cette purée eft d’ufage , 
non-feulement dans les ‘potages, 
mais elle entre même en plufeurs 
ragoûts en maigre,;comme on le ver- 
ra dans la fuite de cet ouvrage. On 
accommode des pois pailez avec bon 
beurre, fel, poivre, cerfeüil & mufs 
cade enes fervant. | 


sb | 

On. lès, fait c cuire à | Peau: puis on 
pe pale au roux. à la. caflérole, en- 
fuite on les affaifonne. d’un. peu de 
leur boüllon, fe], poivre & perfil, 
avec une, pointe de vinaigre en fers 
vant, ou fans vinaigre... +” 

On fait des potages aux Laullé :. 
tant en gras Qu'en maigre; leur 
boüllomentre:en plufieurs ragoûts ; 
illéur donneün très-bon goût, & on 
des fertàl Busles fon veut, 


PUphae web ent 
Eu 
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Féves de Marais. ° 


: 


Quand les féves font encore peti-- | 


tes & toutes nouvelles, on les fraife 
rarement, c’eft-à-dire , on ne les:dé- 
robe point, on ne leur ôte point leur 
cale. 

Etant bien cho es, on les paffe 
au rouxà la poële ; puis on y met en- 
viron un petit verre d’eau, dansle- 
quel -on a faitfondre du fel, avec de 
la fariette; on.les fait boiillir, enfuité 
on liela fauce avec de la crême dou 
ce, pour les:fervir après: toutés 
chaudes. 

On peut fion veut, fe fervir de. 
lard au lieu de beurre »ellesen font: 
plus délicates ; mais obfervez -que 
dguand'ces féves font rofles , ik.faut 
abfolumentlesfräifer,autrementelles 
ont un goût très: défagréable. Quand 
c'eft pourle commun; on n ’ufe Fe 
de tant de F2 10 .1087 
ù es 25h st 

| His nd 119.388 

ets Gr nan gi dans lanouveauté 
avec leurs cofles , il faut'leür' ôter 
certains filets qui joignent cescoifes, 
les faire boüillir dans l'eau, jufqu’è à 


[er * 
CEE 
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ce qu’ils foient bien amolis , puis les 
paflerau beurre dans une cafferole , 
avec fel, poivre, un peu de boiil- 
lon, puis de la.crême douce, ou des 
jaunes d’œufs délayez avec un peu 
de verijus. 

Lorfque les haricots font fan 
on les fricafle de même; d’aucuns ay 
lieu de crême, ou dejaunes d'œufs’, 
y mettent une pointe-de vinaigre ; 
d’autres les fricaffent à l’étuyée. Ce- 
la dépend de la fantafie. 


De la maniere de conferver. 
les Haricots verts. 


C'eftici un point de ménage qu’il 
eft bon de fçavoir principalement 
à la Campagne , où les. haricots.re 
coûtent qu'a femer, & où on en 
recuëille en abondance ; quänd les 
. années y font favora ables, & pour 

cela: | 

: Ayez des haricots, ôtez-en les fi- 
lets, & les mettez confire dans de 
l'eau & du fel, ou bien dans du vinai- 
gre affaifonné de fel & poivre , cela 
dépend de la fantaifie, 

… H y en a quiles font fécher au 
foleil; étant fecs, ils les mettent 
j es Tr 
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dans un endroit qui n'eft point hu 
mide pour s’en fervir dans Pocca- 


fion. | | 
‘ On les fait trémper durant deux. ” 
jours à l’éau tiede ; ces haricots re-. 
prennent prefque leur premiere ver- 
deur. Enfuite on les fait blanchir ,. 
& on les accommode comme on a ! 
dit. ÊTRE | 

Et pour faire qu’ils ne fe gätent: : 
point, quand'on les confit, on a : 
foin de tenir le pot de terre: où ils. 
font bien bouché, & de mettre fur 
la fuperficie du beurre fondu. On 
s’en peut auf fervir pour entremets 
ou pour falades. 


d'à 
EU 


CHAPITRE VI 
Des Oeufs & Bigners.. | 


N déguife les œufs en bien des 
J mañieres, mais il y en a qui 
{ont fi fimples , & fi connués d’un 
‘chacun, qu’on n’a pas jugé à pro- 
pos de s'étendre là-deffus, puifque 
toutce qu’on en diroit ne pourroit 
‘que groflir inutilement ‘ün livre 
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eù l'on ne cherche que quelque cho- 


| fe au-deffus du commun, & qui ne: 


fe pratique pas ordinairement dans. 
les cuifines bourgeoies ; ; car nous 
avons les œufs à la coque, les œufs 


pochez au miroir, & quantité d’au- 


tres: qu on fçait très-bien accommo- 

der à la Campagne; paffons donc à. 
ceux qui meritent mieux notre CU 
riofité. 


, RE) LITRES LP af 
Oeufs à la fieur d Orange. 


On caïfle des œufs, qu'on bat 
bien avec un peu d’eau dé fleur d'o- 
range , & du fucre en poudre; étant 
bien battus, verfez-les dans une caf 
ferole fur un peu de beurre que vous 
aurez fait fondre, mettez-y un peu 
de {el , remuez bien le tout , de peur 
qu'il ne s’attache au fond: Vos œufs 
étant cuits, vous les drefiez dans un 
plat, vous ÿ rapez du nie & les 
fervens 9 


Oeufs à l'écorce de Citron. 


Caffez vos œufs dans quelque plat 
apart, battez-les, mettez-y de la 
mie de pain trempée pendant deux 


heures dans dulait, & pailée à Pé- 
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tamine, ou dans une pañloire à petits 
trous ; ajoutez-ÿ du fel & du fucre;. 
un peu d’écorce de citron confite & 
hachée bien menu, & de l’eau de 
fleur d’orange , mêlez-bien le tout., 
& le verfez dans un autre. plat fur le 
fourneau , où vous aurez fait fondre 
de bon. Peas laiflez-les. cuire, & 
pour. Jeur donner couleur, faites rou- 
gir une pêle & l’expofez deffus, puis 
vous les fervirez. 


Oeufs à.la Portugais. 


Où ne prend que-des jaunes d'œufs 
qu'on foüette, & dans lefquels on 
met du fucre. fondu. dans.de l’eau ed 
fleur d'orange, joignez à cela deu 
jus de citron, & un peu de fel, hs 
tez.bien le tout, fur le feu, & lorfque 
les œufs quitteront le plat,vous pou- 
vez les dreffer, & les garnir d’écorce 
de citron , ou de maflepain, . 


Oeufs aux Amandes. 
Ayez des amandes pelées, pilez- 


les dans un mortier avec un mor- 
ceau d’écorce de citron confit, pre- 
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fez ‘dû fucre ; & le faites cuire &- 
part avec un peu d’eau ; & quand it 
aura pris une confiftance. de firop ; 
mettez-y:vos amandes avec des j 
nes d'œufs , battez bien le tout, re 
muez-le jufqu ace qu’il quitte le poë- 
lon, & le fervez chaudement avec 
fücrerapé pardeffus. 


Oeufs pochez à la Princefe. 


Oncommence par faire fondre du 
facre qu'on cuit, jufqu’à ce qu'il ait 
prisune confiftance de firop ; on caf: 
fe des œufs dont onne prend que les 
jaunes, qu’on met l’un après l’autre 
dans une cuillieré à bouche, & qu'on 
tient ainfi dans le firop, jufqu’à ce 
qu'ils foient cuits: On .en fait tant 
qu'on en veut de cette maniere, 
& lorfque le plat eft rempli, on les 
poudre de fucre, puis on les fert , 
piquez d'écorce de citrons confits, 
avec dé l'eau de fleur: ARE 

qu'o on verfe pardeffus, 


Autres Oeufs pochez. 


Vous. pochez vos: œufs à l'ordi: 
naire ; vous prenez d’ailleurs de lo: 
qi quel vous. né & dont 


>». L° 





LD 


336 Le Ménage des Ghempes. | 
vous exprimez bien le jus que vous 

mettrez dans un plat, avec beurre, 
deux jaunes d'œufs cruds, fei & mut- 
cade ; enfuite verfez cette liaifon! fur | 
vos œufs; Glesifersezé seb 





Oeufs à 2 la crémes 


Ni 2 faites cuire des ui, tout 
entiers dans une cafferole avec bon. 
beurre ; étant cuits, vous les déta- 
chez, RSR ne RAS plats pour 

après y mettre de laicrême (Pepe un 
peu de fel.& de fucré, &lesfervir 
chaudement. :: | 

On fertrencore beaucoup. d'œufs 
apprètez de différentes manieres ». 


ielles que fonti:: _ai ent Fais 303 


3 


or. à La tripes” ét 


| bo 
: Les el à la tripe, quil + fervent 
Re brtinent dans le Ru Le 
font en cette maniere. : | 

Il faut faire durcir des œufs. Le 
peler, & les couper!parrolielles;enx 
fuite prenez une poële ou yne cafle- 
role, mêttez-y du beurre, faites- 
le fondre , qu’il doit prefque roux , 
jettez-y vos ‘œufs; donnez-leur NTER 


quelques.tours:depoëley air Are 


_. 
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|Honnez-les de fel, poivre; perfil & 


- ciboules hachez ; + tout étant fuf- 


fifamment pailé, ajoutez-y de la 
crème douce, donnez deux ou trois 


tours de poële ou de cafferole à vos 


œufs, tirez-les & les fervez chaude- 


| ment pour entrée, ou pour hors 
| d'œuvre. 


“A feu de crême, mettéz-y deux 


jaunes d'œufs délayez avec du-ver- 
jus. Il y en a qui y mettent un 


verre de vin, & qui lient la faufle 
avec qrielques jaunes d'œufs dé- 


layez dans ce vin, & un peu de 
moutarde. 


Oeufs à la huguenote. 


On les nomme ainfi, à caufe 
qu'on y mêle un jus de mouton, 
en les faifant de la maniere qui 
fuit. 

Onprend ce jus, on te met dans 
on plat fur un rechaud avec un fe 
de charbon, on y cafle des œufs, 
on les broüille avec fel, mufcade, 
& jus de citron; 1l faut les remuer 


_ toujours pendant qu’ils cuifent;étant 


cuits, on leur fait prendre couleux 
avec la péle rouge. ; 
Ff 
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Oeufs au jus dOféille. 
Il faut faire pocher des œufs à 


dre ? piler d’ailleurs de l’o- 


feille, & mettre le jus dans un plat, 
avec beurre, deux ou trois œufs 
cruds qu'on délaye dedans avec fel, 

poivre & mufcade ;.enfuite on met 


7 
| 


cette faufle. fur les. œufs pochez : ran- | 


-gez dansun plat. 
Oeufs bachez. 


: On les fait durcir d’abord, on les 
; hache bien, on les fait cuire avec de 


bon beurre, fel, poivre & perfil 


menu ; étant cuits, on les fert garnis, 


fi on veut, de boulettes d'œufs frites, : 


-Qu fans-garnitures. 
Oeufs au Fromage rap. 
‘Il faut les apprêter d’abord.au mi- 


-Xoir, puis couvrez-les de fromage | 


rapé, Ces œufs font. trouver le vin 
‘bon. | 
: Oeufs farcis. 
On prend pour cela le cœur de 
“quelques laitués ou-des arroches, 
‘ ou feuilles de bettes-cardes, autre- 
ment dites poirées, ou enfin: des épis 
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avec de l’oifelle, du perfil & du cer- 
‘feuil, un peu de champignons, fi 
on en a, feulement pour donner 
à 4 _goût. 

On hache bien le tout enfemble 
-avec des jaunes.d’œufs durs, fel & 


mufcade, on les paffe au beurre dans 


_la cafferole, & on les laiffe cuire. 
Enfuite , mettez - y de la crème 
“de lait, prenez vos blancs d'œufs 
coupez par moitié, rangez - les fur 
‘votre farce LRRATREN dans u# 
-plat, après les avoir renpis ; puis 
vous les fervez. 


#2 


Oeufs mignons. 


Prenez quatre ou cinq œufs, af 
fez-les & les battez bien, mettez-y 
: dedans un morceau de citron confit, 
| quelques bifcuits d'amandes ameres; 
“un peu de macaron & du fucre, lé 
tout pilé & mêlé enfemble, 


Enfuite pailez-les à l’'étamineavec . 


un peu de lait & de fel, faites-les 
cuire comme les œufs au lait; étant 
‘cuits, poudrez-les de fucre, & les 
glacez avec. la péle ue , efin 


Fi] 


| nards, chaque chofe felon fa faifon k 
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qu'ils prennerit belle <q 


Oeufs friants. 


Prenez dela mie de pain blanc, 
faites-la tremper dans du lait, de 
maniere.que vous .puifhez la paffer 4 
à l’étamine ,-ou dans une pañloire, M 
affaifonnez-la de fel &-de fucre, 
_ d’un peu d’écorce. de citron confit 

kaché bien:menu, citron verd rapé, 
& d’un peu-d’eau de fleurs d'orange. 

ÆEnfuite on prend les blancs de . 
dix œufs, on les bat en neige, on en 
délaye les jaunes avec les mies de 
pain paflées, on y met les blancs, & . s 
on foïiette bien le tout enfemble. D 

Cela fait, 4l faut prendre une 
cafferole, la frotter partout debon 
beurre, & vuider les œufs, après 
quoi on:les fait cuire au four, & 
on les met dans une tourtiere , pe 4% 
deflus & deffous. Etant cuits, on les : 
remue dans un plat, on les poudre 
de fucre, puis on les.glace avec la , 
péle rouge pour les fervir chaude- 
ment. ‘ 





<ek, RE 25" 


Oeufs en filets. 





Faites un firop avecfucre& vin 





: Vodélavile, : $4%. 
_ blanc, &lorfqu'il eft à moitié cuit, 
. mettez-y des œufs , battez-les & 
lés paflez à l’écumoire ; faites fécher 
devant le feu les filets qui en fortent, 
& les poudrez de fucre, avec un 
peu d'eau de fleur d'orange par- 


deflus. : | 
Des Omeletes de plufieurs manieres. 


If fe fait aufi de plufieurs fortes 
d’omeletes; il y a lOmelete au fucre 
qui fe fait avec des œufs qu’on bat, 
& dans lefquels on met de l’écorce 
de citron confite hachée bien menu, 
un as de crême fraiche, & du fel. 

Île fe fait à la poele avec bon 
beurre; on la poudre de facre avant 
que dela dreffer, puis on la tourne, 
la dreffant du côté qu’elle eft riffolée, 


à & qu'on fucre auffi, puis on la fert 


chaudement. : 
Ormelete aux épinards. 
Tlfaut prendre de la farce, comme 
on a dit qu’on la faifoit chacune à 
leur article, & la broüiller avec les 


œufs, enfuite cuire l’omelete à l’or- 
dinaire. 


Fi 
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_Omelete à Poféille. 


Elle fe fait de même que celle dés: 


épinards. 


 Ornelete au roïgnon de veau. 


Prenez un roignon de veau ,quand 


:l eft prefque cuit à la broche, ou 


après que la longe de veau eft tirée. 


hachez-le bien avec perfil, ciboulet- 
tes, el & poivre. | , 


Etant bien haché, caflez des œufs. 
environ une douzaine , battez - les : 
bien avec votre hachis, enforte que 


le tout foit bien mêlé, achevez après 


cela de faire cuire votre omelete à 
la poële avec bon beurre ; 4l faut- 


qu’il foit bien roux, afin que l’omie- 
lete prenne un belle couleur. 


Il yen a qui ne mettent ni perfil,. 


ni ciboulettes, mais de l’écorce de 
citron confite hachée menu à la pla: 


ce, avec du fucre, & quien poudrent 


encore cette omelete avant que de 
Ja fervir. ME Di 
On peut faire ainfi des Omeletes 


aux champignons cuits en ragoût , 


les farcir, fi on veut, de blancs de 
chäpon, de ris-de-veau, & d’autres 





sabtittiontle s ins 2 he a, ais dés jét 


état, Retro ts 
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chofes de cette nature pañlées aufli 
en ragoût, & le tout bien haché; où 
bien fe fervir pour cela de mouffe- 
sons, de petits pois à la crême, de 
pointes d’afperges & de culs d’arti- 
chaux, le tout à la crême & paflé en 
ragoût, & par ce moyen on fert des 
omeletes déguifées diverfement ; en 
voici encore quelques autres qui ne 
flatent pas moins le goût ; fi C’eft 
en maigre, on fe fert de hachis de 


poifon, 
| Omelete à la Ducheffe. 


T1 faut prendre des œufs;en battre 


les blancs à part, puis y mêler les 
jaunes avec quelques bifcuits d’a- 
mandes amères pilez, de l’écorce de 
citron verd haché, un peu de crême 
&du fucreen poudre. 

Cela fait, mettez de bon beurre à 
la poële, faites-y votre omelete à 
ordinaire; il faut qu’elle prenne une 


belle couleur, puis vous la dreflez & 


la fervez chaudement pour entrée. 
Onmelete aux amandes. 


Il faut prendre un quarteron d’a- 


mandes douces, & une demi-doyzai- 
Ffuij 
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ne d'ameres, les piler & y verfer un: 


- peu d’eau de fleur d'orange crainte 


qu’elles n’huilent; enfuite mêlez-y M 


de l'écorce de citron verd hachée, 


quelques confitures féches, & gros À 


comme le poing de moële.de bœuf, 


le tout pilé enfemble & délayé avec : | 


un demi-feptier de crême. 


Cela fait, preneZ des œufs ce que : | 


vous jugerez en avoir befoin, foüet- 
tez-en les blancs, &y mêlez les jau- 
nes avec votre pâte d’amandes-& la 


moële de bœuf pilée, brouillez bien . 
le tout avec un peu de fel, enfuite: ! 
mettez toute cette compofition dans - 


‘une. cafferole frottée..de beurre.tout 
autour , & la faites cuire ainfi. au 
four; étant cuite vous la renverfez 

dans un plat, vousla fucrez & la gla- 


cez avec la péle rouge, puis vous la . 


fervezchaudement. 


Omelete aux Ecrevilles. . 


Vous commencez par faire un ras 
goût des queuës d’écrevifles , avec - 
champignon, fel, poivre, fines her-. 
bes, & bon beurre ; votre ragoût - 
étant fait, vous en prenez le tiers & : 
le hachez ; étant haché vous caflez: 








€ délaVille.. | 345 


vos-œufs, vous y ajoutez un peu de 
crême & de perfil haché, vous bat- 


tez bien le tout enfemble; cela fait, 
vous achevez votre omelete à la. 


poële à l’ordinaire; enfüite, &lorf- 
qu’elle.a pris belle couleur, vous la 
‘dreflez dans un plat, & le refte de 
votre ragoût d’écrevifles pardeflus, 
puis fervez chaudement.. 


Omelete au fang. 


Caflez vos œufs, ce que vous en 


voulez, prenez du fang. de volaille 


pailé au tamis, mêlez-le dans vos 
œufs, avec fel, poivre, du beurre 
coupé par morceaux, & de la crême 
douce, brouillez bien le tout enfem- 
ble, & faites votre omelete comme 


les autres, tournez-la afin qu’elle. 
cuife de deux côtez ; étant cuite fer- - 


vez-la chaudement : On fait aufli de 
pareilles omeletes avec du fang de 
liévre & de cochon de lait. 


Bignets de pluficurs façons. 


Les bignets les plus communs fe : 
font avec la farime; le fromage moû, . 
du lait; du vin blanc environ un ben : 


verre, des œufs, & du felraifonna- 


4 





F 
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blement, que l’on détrempe bien en= 
femble en confiftance de bouillie. : 


Bignets aux pommes. - 





Dans cêtte pâte ontrempe dés M 


tranches de pommes de Reynette, 





puis on les met l’une après Pautre 4 
avec une cuillere d'argent dans la. 
friture de beurre, ou de fain-doux; 
on prend foin dé les retourner quand. 


ils ont pris une belle couleur d’un: 4 


côté , afin qu'ils riffolent de même: 
de lautre, puis on les tire avec l’écu- 
moire, ou quelque grande brochette « 
_dé bois; on les poudre de fucre,  « 
quand ils. font bien égoutez, & on: « 
lés fert après. 
Bignets au Fromage, | 

On fait des bignets , fion veut, de 
cette pâte feule, dans laquelle , au 
lieu de pommes , on met du fromage 
de gruiere, ou autre qui foit afiné, 
enfuite on fait ces bignets comme 
les autres. 


, Bignets fins. 


.… Quelques-uns,pour fairedebonsbi- 
gnets,les détrempentavec de la fleur, 
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dés jaunes d'œufs, du lait, du fucre,. 
&un peu de beurre filé, avec de l’é- 
corce.de citron haché bien menu, ils: 
mêlent bien le tout enfemble, & font: 
cuire leurs bignets dans du fain- 
doux, ou de bon beurre afiné, & les. 
fervent poudrez de fucre, &baffinez 
d’eau de fleurs d’orange , ou d’eau- 

tofe pour ceux qui l’aiment. . 


Bignets aux amandes. . 


On en faitencore avec dés aman- - 
dés pilées ; on y ajoute de lécorce 
de citron confite pilée auffi, & mé-. 
lée avec ces amandes, du fucre en 
_ poudre, & de l’eau de fleurs d’oran- 
ge ; on mêle bien tout cela dans une 
pâte faite comme on l’a dit; puis on 
frit ces bignets à l’ordinaire. 


Bignets a la marmelade. 


Au lieu de pommes, on prend de : 
fa marmelade d’abricots, de prunes, . 
ou cerifes, ou de ces fruits confits 
mêmes quoique liquides : Ces bi- 
gnets font fort délicats, & fe fervent : 
dans les repas de conféquence ; ce 
font alors des plats d’entremets, tant 
en gras qu'en maigre. On peut dire 
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quejufques ici on a déja donnéaflez 
. de quoi régaler en maigre fesamus 
à la Campagne, il ne relte plus qu'à M 
parler dés viandes graffes, & du poif. M 
. fon, &dire les manieres difèrentes M 
{ous lefquelles on peut les mafquer M 
en cuifine. Commençons par la vo- M 
laille dela baffe-cour. 4 








CHAPITRE VIL 
L'ert de bien appr êter La l’olaille 
. Des PETITS POULETS.+ 


Le n’eft pas befoin deïdire ici la 
maniere de tuer cette volaille, & 

de l’habiller prête à en faire ce-qü’on 
en fouhaîite, il n’eft fervante de Vil- 
lage qui ne le fçache, pour péüqé- « 
elle ait d’adreffe & de génie;on fçait : 
qu’on la plume à fec, ou à l’eau chau-, M 
de, qu'on lä mét rôtir après l'avoir 
piquée de bon lard ou bardée, & 
qu’enfin on la déguife de plufieurs 4 
manieres, en voici quelques unes. 


Poulets fricaffez. -: 


FAN pe : | L Ati 4 
Cet le ragoût le plus ordinaire: M 
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qu'on fait à la Campagne, & pour 
cela, après que vos poulets ont été 
préparez proprement, vous les cou- 
pezpar quartiers, & les pailez à la 
poêle avec-lard roux qu’on ôte en- 
fuite, vous y mettez un peu deboüil- 
Jon, ou de l’eau, fel, poivre & paquet 
de fines herbes, ou perfil hachez 
| menu , fl on l'aime ainfi ;-on laifle 
 boüillir letout, jufqu’à ce qu’on juge 
que la faufle foit faite, après cela & 
avant que de dreffer ces poulets , on 
ÿ fait une laïfon avec le même roux 
où ils ont frit, & farine frite ; cela 
s’appelle des Poulets au roux. ; 
On peut, fi on veut , & pouren 
teñdre la fricaffée plus riche y ajou- 
ter des champignons, quelques truf- 
fes coupées-par tranches , crêtes de 
_ cogs'& ris de veau. 


_-Poulets a la fauffe blanche. ! 


‘Les poulets à la fauffe blanche fe 
font autrement : On-les pañle àla 
poële au beurre blanc, on les y fait 
bien riffoler, puis on y met du boüil- 
lon gras, ou de l’eau, fel, poivre, 
fines herbes en paquet; on laiffe 
boüllir le tout, jufqu'aune confom- 
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.ptionräffonnable de la fauffe, qu’on ! 

: lie avec deux jaunes d'œufs délayez 

: avec du verjus. Ou. bien on y met 

. de la crême douce délayée avec un 
jaune d'œuf, ce font pour lors des 

poulets à la crême. 


.Poulets à la gibelote. 


: Vos poulets étantcoupezcomme 
: pour fricafler, vous les rangez dans 
- une cafferole,vous les pañlezau lard, 
-vous y mettez un, peu-de bouillon , 
. un verre de vin rouge, fel, poivre & 
fines herbes en paquet; après laïflez- 
4es bouillir; étant cuits vous les dref- 
fez pour être fervis chaudement. Si 
-vous avez des champignons,le ra- * 
-goût n’en vaudra que mieux. Vous: 
-pouvez encore lier votre faufle avec 
.un. œuf délayé dans un jus de veau. 


Poulets er compote. 


Vous trouilez vos poulets, & les- 
pailez au lard fort chaud dans la caf 
‘ferole , 1l:faut qu'ils foient. bien rif- 
‘#olez. ie | 
Enfuite égoutez-les & en Ôtez la 
graifle, mettez-y du bouillon, fines 
herbes, fel, poivre, &.clous de gis 





# 
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… le tout; étant cuits, dreffez vos pou- 
lets après les avoir liez d’un jaune 
d'œuf avec du ver jus, & les fervez. 


Poules marinez. 

On metles poulets par quartiers, 
-on les fait mariner au verjus, ou 
‘vinaigre, fel, poivre, clous de gi- 
rofle , ho: 5 il faut trois heures 
pour qu'ils marinent bien ; enfuite 
.on fait une pâte fort élire comme 

celle des bignets, on les trempe de- 
dans, puis on les frit au fain-doux, 
ou au beurre afiné, 


_Paulets en civet. 


Ayez des poulets blanchis à l’eau 
- ou à la braife, il nimporte, coupez- 
les par quartiers, & les pañlez au roux 
ñ -dans de bon lard, après cela mettez- 
les en cafferole avec du bouillon, 
ou de Peau qui foit chaude, fel, poi- 
vre, clous, & paquet de fines:her- 
“es, faites bien bouillir le tout , & 
à la moitié de la cuiflon, ajoutez+y 
un verre de yin, avec une pointe de 
rocambole. Etant cuits, fervez vos 
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poulets garnis de perfil frit. 


Poulets friands. 


Jlfautles couper comme.pour fri- 
céaflée ; les patler.au lardavec un peu 
-de farine, puis les dégraifer, y met- 
ctre du bon: avec un jus de mou- 

ton.ou-de bœuf, champignons cou- 
pezen dez, morilles oumoufferohs, 
&.un verre ‘dé bon vin avec des An- 


chois hachez, vous laiflerez cuire 


ces poulets; étant cuits, vous lierez 
la fauile avec un.peu de votre roux, 
#kles fervirez chaudement. 


Poulets farcis. 


Faites un bon godiveau avec 
‘roüelle de veau, moëlle de:bœuf, 
champignons, lipoivret, perf, & 
un jaune d'œuf crud, hachez bien 
le tout enfemble , & en farciflez vos 
poulets dans le corps, pailez-les au 
roux avec du lard, laïffez leur pren- 


dreune belle couleur, faites-les cuire “ 
dans de bon boïüllon affaifonné de. 


CT : 


bongoût, après les avoir dégraïflez. | 


ajoutez-y. des champignons, quel- 
ques:ris de veau, & artichaux ; 


. quand le. jout fera bien cuit, vous « 


. lerez 


Le à 
ne TE 
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 litrez la faufle avec des _ jaunes 
. d'œufs délayez dans du verjus. 
. Onpeut, fi on veut, faire une 
… firce compofée de foïes des poulets, 
W Jard blanchi, truffes vertes ; fines 
herbes, fines épices, deux jaunes 
d'œufs , le tout bien haché & de bon 
goût. 
Poulets à la Tartare, 


On prend des poulets de grain se 
of les accommode proprement;puis 
_ onles trouffe, on leur brife les os, & 
… l’onfaitenfuite une farce avec chair 
| de volaille, moële de bœuf, perfil, 
fiñes ‘épices , champignons, {el & . 
poivre ; le tout haché menu, farcif- 
-.fez-en le corps de vos poulets, après : 
cela prenez du lait, faites-le Bouil- 
lir, mettez-y tous vos poulets avec 
toutes fortes de fines herbes, & bon : 
affaifonnement ; étant cuits, tirez- 
les, panez-les & les faites griller 
fur le gril, pour les fervir enfuite : 
chaudement , avec une. ramolade : 


deflous, 


Poulets au F aämbon.- 


Vos poulets étant habillez à l’or-= 
Gg. 
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niflez-les un peu avec le manche 


, 
dinaire , trouffez-les, enfuite cou- " 
pez des tranches de jambon, applé- : 


PT 


d’un couteau, & les affaifonnez de : 


perfil & de ciboulettes hachées. 
_ Celafaiton détache avec les doigts 
la peau de deffus Peftomac des pou- 


lets, pour y inferer le jambon entre : 
chair & cuir; il faut après cela blan- * 
chir ces poulets à l'air du feu, les fi- 


celer & les couvrir de bardes de 
lard, puis les mettre ainfi rôtir à la 
. broche; étant cuits on en ôte les bar- 
des, puis on les fert avec une ef- 
fence de jambon pardeflus. 


Poulets à la braife. 


I faut les plamer & les apprêter : 


* « : 
au rfte à l'ordinaire, & les piquer de 


“gros lard & de jambon, puis les f- 


celer ; cela fait, prenez une petite 
marmite,garniflez-en le fond de bar- 
des de lard & de tranches de bœufs 
& de veau affaifonnez de fel, poi- 
vre, oignons, carottes, panais , Cf 
tron verd & fines épices, mettez-y 
vos poulets & les couvrez deflus 


comme deflous,& mettezvotre mar- 


“rite à Ja braife après l'avoir çouver- 


TL Ve En 
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…. te, prenez garde qu'elle ne brûle, 
 enfuite faites un ragoût à part en 


K 


cette maniere. 

Prenez ris de veau, foies gras, tru- 
fes, champignons, morilles, mouf- 
ferons, culs d’artichaux pr le 


tout à la caflerole avec l4fd fondu, 


 létant pailé mettez-y ün bon jus de 


bœuf, fel, poivre & fines hérbes, & 


… Je laiffez cuire. 


Etant cuit, faites-y une liaifon 
d’un coulis de veau & de jambon, 
après celà tirez vos poulets de la 
marmite, mettez-les égouter, dref- 

_ fez-les dans un plat, &jettez votre 
ragoût pardeffus, puis fervez chau- 
dement. 

: On peut au lieu dé ce ragoût en 
faire un d'écrevifles, voyez écrevif- : 
fes; ou bien un ragoût d'huitres, 
confultez Particle; il y en a qui 
font un ragoût de moules. 

On fért ainfi les chapons , pots 
lardes, dindons & les pigeons. 
Poulets entre deux cendres, 


Il faut les plumer, les vuider, les 
habiller proprement, & les trouifer, 
puis les farcir d’üne farce en cette 
maniere, Gg ij 
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On prend de la chair de volaifiéd 1 
cuite, un morceau dé jambon:, un + 
peu de lard, & tetine de veau blan- … 
chie, champignons, perfil & cibou- 
-les hachées avec fel, poivre & fines - 
herbes, hachez bien le tout ; étant | 
haché äÿ@utez-y deux jaunes d'œufs 
cruds,gros comme un œuf de mie LA 
pain trempée dans du lait, pilez le … 
tout dans un mortier. 

Enfuite farciflez-en vos RE dl 
entre chair & peau, prenez vos pou- 

Jets l’un après l’autre, pofez-en un . 
furune feüille de papier & des bar- 
des de lard deflous & tranches de : 
veau battuës,avec fel, poivre. & fines : 
herbes ; faites-en autant deflus le -. 
poulet, pliez la feüille de papier ; & : 
fielle nétoit pas affez grande pour - 
les enveloper à plufeurs tours, met- 
tez-en deux, ficelez-les,mouillez-les- : 
dans l’eau, & quand vous aurez ainfi - 
accommodé chaque-poulet, vous les . 
mettrez entre deux cendres chaudes, 
y mettant de tems en tems du feu. « 
deflus. Il faut lés laïfler cuire aïnfi : | 
pendant deux heures & demie.ov . 
trois heures. 

Etant cuits, tirez-les, défcelez-les | 


* 
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es 
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Scies dreffez dans un plat, & avant 
… que deles fervir mettez-y pardeflus . 
- un peu d'eflence de jambon, & les : 


fervez chaudement pour entrée. 


Les chapons, poulardes, pigeons, : 
caïlles, perdreaux, tourterelles, fi: 
lets de bœuf, filets. dé mouton & : 
de veau s’apprêétent ainfi entre deux : 
cendres, &fe fervent de la même: 


maniere. . | | 
Poulets'en fileis: . 


… Tffaut les habiller à l’ordinaire, les : 
bärder & les mettre cuire à la bro- - 
che; étant cuits, tirez-les & les laif-" 
féz réfroidir, enfuite vous en ôterez.. 
la peau, vous en leverez les cuifles,:. 
lès aîles& les blancs que vous tirerez : 


en filets... 


Cela Lit, , faites cuire à part dans : 
une cafferole des champignons cou-. 
pez en deux, un peu de ciboules & : 
perfil hachez menu avec lard fondu. 


& un peu de. bouillon, laïffez cuire 
le ragoût à petit feu. 


Etant cuit, mettez-y vos filets de 
| poulets, laiffez- -les y feulement chauf: 


fer, fans qu'ils bouillent, & les liez 
d'un coulis blanc, ou de deux jau- 


di i 
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nes d'œufs délayez avec de la crème 
douce. 
-Si vous voulez les fervir au ue 

vous n'avez qu’à mouiller votre ra- 

oût avec jus de bœüùf, & farine 
Pie pour la liaifon, enfuite fervez 
vos filets chaudement. 


Poulets rotis aux Anchois. 


Faites une farce avec chair de 
poulet, lard, fel, poivre, perfil & ci- 
boules hachez & deux anchois, ha- 
chez bien le tout, &en farciflez vos 
poulets entre chair & peau après les 


avoir habillez proprement, faites-les  ” 


refaire à l’air du feu, ficelez-les & 
desenvelopez de papier, enfuite em- 
brochez-les,&les laiffez rôtir à petit 
feu. 

A près cela vous prenez deux an- 
chois dont vous ôtez l’amer, vous 
des lavez bien, &les hachez, puis 
vous les mettez en calleroie, & les 
délayez avec un coulis de veau & 
de jambon, & quand vos poulets 
font cuits, vous les tirez de la bro+ 
che, vous les débardez & les dre: 


fez proprement dans un plat, puis © 


f 
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vous mettez votre coulis d’anchois 
pardeffus. : 

Toute la volaille, cailles, per- 


dreaux , tourterelles fe peuvent dé- 
guifer de cette forte. 


DES CHAPONS DE’GUISEZ 
DIVERSE MENT. 


Chapons farcis à la crême. - 


Il faut habiller votre chapon qui 
- doit être choifi bien gras, le faire 
cuire à la broche ; étant cuit, en ôter 
la chair desl’eftomac, & s’en fervir 
pour faire une farce , avec tetine de 
. veau, lard blanchi, graifle de bœuf, 
champignons, truffes, un morceau 
de jambon, perfil & ciboules, fel & 
poivre. 

Hachezbien le tout;ajoutez-y gros 
comme deux œufs de mie de pain 
trempée dans de la crême, & trois 
jaunes d'œufs cruds, le tout bien 
pilé dans un mortier; cela fait farcif- 
_ {ez votre chaponà la place de l’efto- 
mac que VOUS aurez COUPÉ, aCCOM- 
modez le tout proprement avec la 
‘pointe Sun couteau trempédans un 





360 Le Ménagedes Champs 


œufbattu ; & le panez d’une mie de * 


pain, puis mettez-le dans une tour- 


tiere, & le faites cuire au four, étant : 


cuit de bonne couleur , on le fert ; 


chaudement pour entrée. 


On peut déguifer ainfi les pou- 
lardes,. poulets; pigeons &perdrix, . 


&autres pieces de viandes .de Bou- M 


cherie dont on pärlera en leur lieu... 


FF. 


Chap à la braife. | 


«À # 


Prenez un chapon, trouflez-le , | 
fendez-le fur le dos, & lui caflez : 
tous les os, cela fait, pañfez- le au : 
lard dans une RP laifléz-lui : 


bien prendre couleur. 


Enfuite mettez ce chapon en pot, : 


bärdé de lard deflus & deffous , fel, 


poivre, paquet de fines. herbes, Mer: 
tranches d’oignon, bouchez bien ce * 
. pot, mettez-le à la braife, feu deffus : 
& deffous, prenant garde qu'il ne : 
foit pas trop ardent, 1l faut que cela : 
mitonne bien : Etant cuit, VOUS ti- : 
rez votre chapon du pot; vous le : 
panez proprement, & le mettez au : 


four pour prendre couleur ; puis le 
fervez avec un ragoût de champi- 
_ gaons 
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- gnons &deris de veau, que vous jet- 
. vez pardeflus. 

7 : On peut, fion veut, farcir ce cha- 
- pon de quelque bon godiveau bien 
- affaifonné ; untel plat donne à man- 
* ger à plufieurs perfonnes, & fert de 

grande entrée dans les repas reglez. 


Chapon à la daube. 


Vous lardez votre chapon de 
moyen lard, bien affaifonné de fel & 
d'épices, & l’enveloppez dans une 
… ferviette, vous l’empotez avec du 
_ boüillon & du vin, fel, poivre, cious 
de girofle, écorce d’orange & lau- 
rier, vous le faites bien cuire ; étant 
cuit, vous le laïffez à moitié réfroidir 
dans fon boüillon, puis vous le tirez 
&le fervez pour entreméts dans un 
_ repas reglé. 

On fert les chapons warinez , far- 
eis, en civet, & à la gibelotte , comme 
les poulets, 1l n’y a que la cuiffon 
plus forte , qu’il leur faut donner. 


Chapon aux Ecrevil[es. 


‘On fait cuire d’abord le chapon 
| à la braife après lavoir habillé pro 
| HR 
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prement. Voyez poulets à la braïfes 
comme cela fe faits enfuite on lefert, « 
avec un ragoût d’écrevifles.en cette « 

_  naniere. | 12104411 
Prenez des queuës d’écreviiles, | 
champignons, morilles , trufles, {el « 

- & poivre, fines herbes, paflezle tout 

à la cafferole avec lard fondu, moiil- 

lez-le d’un bon-boüillon gras, & le “ 

lanfez cuire à propos; étant cuit, M 

liez le ragoût d'un coulis d’écre- 

villes. 3 | "4 

perse il faut tirer votre chapon, 

Îe dreffer dans un plat, & verfer vo- « 
tre ragoût pardeflus, puis le fervx 
chaudement.Ce chapon peut fefer- . 
vir farci ou non farci. On déguife 
ainfi les poulets, & autres volailles 
de la baffe-cour. 





Chapon à la braile. 


Ce ragoût fe fait comme les pou- 
Jets à la braife, confultez l'article M 
& le fuivez exactement. Ce chapon M 
fe fert auñi pareillement farci ou 
fans être farci avec un ragoût de 
pétits oignons, fi on veut, ou bien, 
un ragoût de chicorée, ou bien un M 
æagoût de cardons d'Efpagne, ou # 
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… aux concombres. Voyez à chaque 
… article comment fe font ces ragoûts. 
. On peut encore fervir ce chapon- 
. avécunragoüt aux huitres en cette 
Morte: | | 
Prenez des champignons & des 
. truffes, mettez-les cuire en cafferole 
“ avec jus de veau, fel & poivre, & 
. liezcelaavecun coulis de veau, puis 
*  mettez-y des huitres bien préparées 

_& nettoyées proprement , laiflez-les 
_  ychauffer, fans qu’elles boüillent, 
 &lorfque le tout eftde bon goût on 

de verfe fur le chapon. 






DE LA MANIERE DE PREPARER 
les Poulardes. 


Poularde à la braife. 


Voyez poulets déguifez ainfi, puis 
‘vos poulardes étant cuites, fervez- 
les, fi vous voulez, avec les mêmes 

, ragoûts que pour les poulets & cha 
pons ; oubien en cette forte : 

| Prenez de petits pigeons bien 

| apprêtez, mettez-les cuire en cafle- 

| roleavec lard fondu, champignons, 

çuls d’artichaux, quelques ris de 
Hh ij 
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“veau, fines herbes, fel & c poivre, laif- 
£ez mitoner le tout à petit feu, motil- 
lez-le d’un jus de bœuf & le lez d’un 
coulis de veau, 


Etant cuit, dreflez vos poulardes 
dans un plat, & votre ragoût tout 


autour , puis fervez chaudement, 
Poulardes aux Ecreviffes. 


Elles fe font comme les chapons; 
voyez-y3 &au lieu de faire cuire 
les poulardes à la braife, on peut les 
mettre entre deux cendres comme 
les poulets, puis les fervir chaude- 
ment pour entrée avec leragoût d’é- 
crevifles, ou feulement un coulis d’é- 
creviiles. 


Poulardes aux Hhuitres. 


Elles s'apprêtent comme les pou- 
lardes aux écrevifles, finon qu’au 
leu d'un ragoût d'écrevifles on en 
fert un aux huitres » qu'on met par- 
deflus, foit qu’on les ait mifes à la 
braife ou à la broche. 


Poulardes grillées à al Allemande. : 


:2 À faut prendre de bonnes pou- 
rdes, , les apprêter proprement & 


ET ae Deer à 
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: lestrouffer, puis lesfendre fur ledos, 


les étendre fur une table , & leur bri- 
fer les os. 
Cela fait, mettez-les en cafferole 


_ l’eflomac en deffous, fur du perfil . 


L; 


4 


ciboules , fines herbes hachées, fel & 
poivre dontle fond dela caflerole eft 
garni; couvrez vos poulardes de tout 
cetaffaifonnement, & y mettez du 
lard fondu, laïflez prendre le goût 
de tout celaà vos poulardes pendant 
deux heures avant que de les mettre 
fur le feu. | 
 Enfuite mettez votre caflerole fur 
la cendre chaude, & remuez bien vos 
poulardes , & quand elles auront af- 
fez pris goût, tirez-les, & les panez, 
mettez-les après fur le gril: 1l faut 
qu'elles cuifent à petit feu ; étant 
cuites, vous les dreffez dans un plat, 
& les fervez chaudement avec une 
ramolade. | 
On peut déguifer ainfi les chapons 
& les poulets lorfqu'ils font un péu 
gros. ; 
Poulardes au bain-marie. 
Vous prenez des poulardes que 
vous trouffez proprement, vous les: 
farciflez d’un ragoûten cette forte :, 


Hh ij 
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: Ayez des mouflerons, oucham= | 
pignons, crêtes, ris de veau, truffes, 
morilles , mettez-les en cafferole 
avec bon beurre ou lard fondu, fel & 
poivre, laiffez cuire le tout, & quand 
il eft cuit de bon goût, & réfroidi, 
vous mettez le ragoût dans le corps 
de vos poulardes, que vous mettez: 
chacune à part dans une veflie de- 
bœuf qu’il faut bien lier. 

Cela fait, mettez-les ainfi dans un: 
chaudron plein d’eau, attachez-les à 
Panfe, & faites boüillir cette eau pen. 
dant quatre ou cinq heures,obfervant: 
qe vos veflies ne touchent point au: 

ond du chaudron,  : uns 
_ Après cela & lorfque vos pou= 
lardes font cuites . tirez-les de l’eau, 
puis de leur veflie, dreflez-les dans 
un plat, & verfez pardeflus le jus: 
qu’elles ont rendu dans les vellies,. 
puis fervez-les chaudement, 


Poulardes aux Trujfer. 


Il faut les habiller proprement, 
& détacher la peau dé l'eftomac- 
avec le doigt , puis y mettre la farce: 
qui fuit. 


de < 
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If Prenez du lardblanchi gros com- 
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me le poing, deux truffes vertes, per- 


4 fil, ciboules ,un peu de bafilic, fel & 


poivre, mêlez le tout enfemble & le 
hachez bien, puis vous le mettrez 
entre la peau & la chair des pourlar- 
des , ficelez bien le tout. | 
Enfüite mettez-les ainfi à la bro- 
che, enveloppées de bardes de lard 3 
laïflez-les cuire à petit feu, & pen- 
dant qu’elles cuifent, 1l faut prendre 
des truffes vertes bienlavées, les cou- 
per par tranches, les mettre en cafle- 


_ role avec jus de veau. 


Laïflez mitonner le tout avecbon 
affaifonnement; le ragoût étant cuit, 
liez-le d’un coulis de veau, puis ti- 
rez vos poulardes de la broche , dé- 
bardez-les & les dreflez, & jettez 
pard= us votre ragoût, puis fervez 
chaudement pour entrée. 

On peut ainfi fervir les poulets, 
es chapons & autres oifeaux de la 
baile-cour. 


Poulardes mignones. 
Trouffez vos poulardes, & leur 


mettez une barde de lard fur l'efto: 
. Hhij 
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mac; laiflez-les cuire ainft à la bro- 
che. LE | PAIE 
Durant qu’elles cuifent, faites à 
part un ragoût de ris de veau, cham.. 
pignons, fel, poivre, paquet defines 
herbes, avec bon beurre, & une liai- 
fon avec farine frite, ou un bon cou- 
lis debœuf, sr 
Cela fait & bien cuit, vous pre- 
nez vos poulardes roties, vous les, | 
dreflez dans un plat, le ragoût par- 
deflus, & les fervez chaudement. 
Les poulardess’apprêtent comme 
les chapons, il n’y a qu’à confulter 
les articles, & les fuivre. 





É: PR LE MU : 


COMMENT APPRESTER LES 
* Poulets-d'Inde & Dindons. 


Poulets-d'Inde à la daube. 


On met les poulets-d'Inde 4 Le 
daube. Voyez ce quien a étédit à lé: 
gard du chapon, & vous y confors 
mez. ( ; ARR 
Le Poulet-d Inde roti & mangé 
froid, eft admirable avec une fauce- 
robert, ou une ramolade ‘avec des 
çapres & ciboules hachées, du per- 
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… fil, bonne huile d'olive, quelques ro- 
« camboles, bons affaifonnemens, & 
1 un filet de vinaigre. Onenfaitrotir, 
…. fionveut;,les aîles & les cuifles fur 
…. le gril. Cette ramolade peut fervir à 
toutes fortes de volailles froides, qui 
ontété roties. 






= 


Dindons farcis. 


Faites d’abord une farce avec lard, 
petites ciboules, & fines herbes; 
enfuite ayez des dindons bien trouf- 
fez, détachez-en [a peau de deflus 
l’effomac avec votre doigt, & far- 

_ ciflez cet endroïitentre chair & peau 
& un peu dans le corps, ficelez-les 
bien, afin que la farce ne tombe 

COL, 

_ - Cela fait, embrochez les, & les 
faites rotir ; étant rotis,tirez-les & 
les dreflez dans un plat avec un ra- 
goût pardeffus fait ainfi : 

Prenez des ris de veau, cham- 
pignons , truffes , culs d’arti- 
chaux, & quelques crêtes, fel & 

poivre & fines herbes , mettez bien 
le tout en cafférole avec bon beur- 
re, moüillez-le d'un jus de veau, 
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ou de bon boüillon gras feulement: 4 


laiflez mitonner le tout & cuire æ 4 


propos, liez-le d’un coulis de veau 5 
étant cuit & de bon goût, verfez le 
fur vos dindons que vous avez drefr 
fez en plat. ; 

On peut ainff fervir toutes fic 
de volailles; & au lieu derles faire’ 
cuire à la broche, on les met a lz: 
braife, fi on veut, &: pour cela con- 
fultez l’article des pouless! à la braife,” 


Dindons en flas. | 


Voyez les poulets ne | 
de cette maniere, & fervez de même 
les dindons, ou bien ayant cuit vos: 
filets, mettez-les en ragoût auxcon- … 
combres pañlez at aurouxavecuncou M 
lis roux. 1 


Dindons aux EI 


El faut avoir recours au chapon: 
apprêté ainfi, & fuivre-en tout ce qui 
a été dit là- dette 


Dindons aux Huitres. 


F1 faut les faire cuire comme ff 


en:vouloit les mettre aux écrevifles,. 
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 & aulieu d'un ragoût d’ écrevifles en 
\ faire un avec des huitres en cette 
forte: 
- Prenez des huitres , mettez-les en 
. cafferole, & les y faites d’abord: 
… blanchir dansleur eau, enfuite tirez- 
_ les de la cafferole, mettez-y des 
champignons & truffes coupez par 
morceaux avec lard fondu, ou bon 
beurre, fel & poivre, & fines her- 
bes , moiällez le tout d’unbon jus, 
& ce ragoût étant cuit , liez-le d’un 
coulis de veau & Lie frite , après 
. cela mettez-y vos truffes, laiffez- 
+ les y un peu mitonner fans qu’elles 
boüillent. 
Cela fait, dreffez vos didoss dans 
dans un plat, jettez votse ragoût def 
fus & les ES chaudement, 





MANIERE DE DEGUISER 
les Oufons. 


Oifon a la daube: 


Voyez ce qui a été dit la-deffus à 
légard du chapon, page 361, fervez- 
vous des mêmesinftruétions; & vous 
réüflirez, 
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On mange les oifons farers &rotis 
à la broche, cette farce eft compo: 
fée de leur foie, de leur cœur , fines 
herbes, fel & poivre qu'on fait M ñ 
cuire, puis on en farcit l’oifeau en- 
tre chair & peau , ou dans le corps, 
mettez-le après cela à la broche, & 
le laiffez cuire , flambez-le de lard, 
s’il n’eft pas aflez gras; étant roti, 
fervez-le. 


Oifon en ragoñt. 


Mettez votre oïfon à la broche ; 
tirez-le à demi cuit, & le mettez en 
caflerole, ou en pot avec champi- 
gnons, culs d’artichaux, du boüillon, 
fel & poivre, quelques rocamboles, 
& fines herbes, laiflez boillir le touts 
étant cuit, affaifonnez-le d’une poin- 
te de vinaigre, & le tirez. 


7 


Oifons à à la braif. 


Ils fe font comme les poulets, & 
fe fervent avec les mêmes ragoûts, 
ou bien avec un ragoût de petits 
pois verts, comme le canard. Voyez 
les deux articles. 


1 
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Oùes, 


Les oïes s'apprêtent comme les 
‘oifons, on les mange roties, flambées 
_ de lard, quand elles ne font point 
grafles , avec une vinaigrette deffous 
enfervant. | 

Il faut conferver la graifle qui e 
fort , elle eft propre à bien des ufages 
chouMine 0 

On fale des oïes grafles coupées 
par quartiers, qu'on met dans des 
. pots degrais pour la provifion de la 

 maifon; on en met au poten guife de 
petit falé, c’eft un excellent manger, 

La petite oïe bien nettoyée eft 
bonne en pot, pour faire un excel- 
lent potage. 


DES APPRESTS POUR LES CANARDS, 
tant domeftiques que fauvages, 


| Canard domeffique. 


Les canards domeftiques font 
meilleurs pour mettre au pot queles 
fauvages, parce qu’ils n’ont point le 
goûtde marécage, 





de maniere qu “ls foient bien riflolez, . 
-ôtez-en la graifle, & les faites cuire 


‘y met un verre de vin, dans lequel ils ” 
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Canards en ragoñts * “2 


_ Coupez-les par quartiers, mettez: 
les en cafferole, pañlez-les au lard, 


avec bon boüillon, {el , poivre, fines 0 

herbes en paquet, truffes, & culsd are. 

tichaux. 1h 
Lorfqu’ils font à moitié cuits, on F 


prennent quelquesboüillons ; on les M 
tire après les avoir aflaifonnez d’une w 
pointe de vinaigre, & lié la faufle 
avec un peu de leur roux & farine | 
frite. On peut accommoder ee les 
gts & oifons. 


Canard à a la braï je. 


Vous prenez un canard dore A 
que ou fauvage, vous lhabillez M 
proprement & le trouflez de même, 
puis vous le mettez à la braife com- 
me les poulets : confultez l’article & 
le fervez avec les mêmes ragoûtss. 


| Canard en filets. 
Faites-le cuire à moitié à la bros 
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* | che, tirez-le dans un plat & le levez 
: en filèts qui tiennent au canard , af- 





« faifpnnez-le de ‘el, poivre, & de 


deux jus d’ orange , ue reverfez- 
. le dans le même plat, preffez-le d’une 
_ afliette & le mettez un peu fur le 
fourneau , retournez-le & le fervez 
chaudement dans fon jus. 


Canard aux petits Pois. 
_ Faites un ragoût de petits pois ; 
comme il eft enfeigné à l’article des 
pois verts, & le moüillez d’un bon 


jus de bœuf, avec une haifon d'un 


| jaune d'œuf & d’un peu de crême. 

Votre ragoût étant fait, preflez 
-votre canard roti ou à la bail dans 
un plat & jettez par-deflus vos pois, 
puis fervez-le tout chaudement ; on 
peut ainfi fervir la poitrine.de veau 
& les pigeons. 


Canard aux Concombres. 


Onle fait auffi cuire a la braife com- 
. ne les poulets, ou bien rotir fimple- 
ment. 

ÆEnfuite, prenez quatre moyens 





‘+ % bc AIT". 
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_ concombres, pelez-les & les vuidezs 
enfuite farciiiez-les d’une farce faite. « 





avec chair de veau, graïfle & moële | 
de bœuf, fel & poivre, le tout bien « 
haché, rempliffez vos concombres 
de cette farce, ficelez-les & les faites 





blanchir à l’eau boüillante, tirez-les 
& les mettez égouter. À 
Après cela, mettez-lesen Pat N 
moiüllez-les d’un ; jus de veau, & les 
laiffez mitonner à petit feu; étant 
mitonnez, tirez-les de la cafferole , 
laiffez-les égouter, & les déficelez, « 
puis remettez-les dans la même caf- 
ferole, & mettez-y de l’effence de 
jambon , faites-les mitonner dedans ; 
& lorfque votre canard eft cuit, vous 
le dreflez dans un plat, & vos con- 
combres tout autour, puis fervez M 
chaudement. ES 


Canard farci. 


Après avoir habillé proprement … 
votre canard, vous faites une farce 
avec chair de veau, quelques ris, 

moële de bœuf, champignons, lard, 
& bons tan ne vous ha- 
chez le tout fort menu; enfuite vous 
détachez la peau dela chair du ca- 

| _ nard 
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- nard avec les doigts, vous én Ôtez 


… l’eflomac & y mettez à la place auf 


gros de votre farce. | 
Cela fait, bardez votre canard, = 


… celez-le, &le mettez cuire à la bro- 


che ; étant cuit, fervez-le avec un 
ragoût pardeflus , tel que vous vou- 
drez. Vous pouvez, fi vous voulez, 


le mettre à la braïife au lieu de le faire 


rotir. | 
Canard aux Huitres. 


Corncer par faire un ragoût 
en cette forte ; préparez des huitres 


… bien choïfies, épluchez-les lune 


après l’autre, paflez-les en caflerole 
avec lard fondu: champignons & 
mouflerons, avecfel, poivre & per- 
fil ; étant pailées , moüillez-les d’un 
jus de veau , & les laïflez cuire à pe- 
à feu. | 
Etant cuites, liez-en la fauce avec 

un coulis de veau; puis mettez-y 
vos huitres, faites-les chauffer à 
petitfeu, prenez garde qu’elles ne 


boïillent , car elles font fujettes à 


fe racornir, & pendant que le ra- 
roût cuit , vous faites rotir votre ca- 
nard à la broche, ou bien vous le 
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faites cuire à la braife, puis vous. 
fervez avec votre ragoût pardeffus s : | 
le tout chaudement. PRES. 


Canard. aux Olives. LUS 


Au lieu d’huitres, comme. ‘des, ; 4 
ÿtous prenez des olives dont vous . 
Ôtez le noyau, vous les jettez dans w 
l'eau boüillante, vous les retirez & 4 
les laiflez égouter; étant égoutées ; À 
mettez -les dans votre ‘ragoût de M 
champignons fait comme celui pour M 
le canard aux huitres, & quand votre . 
canard eft cuit, foit à la braïfe, foità M 
1a broche, fervez-le avec ce nt 3 
pardeffus. L 

Vous pouvez ainfi he toutes 
fortes de volailles ; Ste & Sc) 4 
celles. à 


DIFFERENTES Ma NIERES. M 
d’apprêter les Pigeons. 3 


Le pigeon eft un oifeau qu'on M 
mange très-jeune; quandon veut les 4 
habiller, onles faigne ous l’aîle, puis M 
on les apprête pour lufage auquel : 
11s font deftinez, on les plume au fec, 
ou à l’eau chaude ; cela dépend de la ! 
fantaifie, D 
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Pigeons à labraike. 
Ï1 faut prendre des pigeonnaux ;. 


d. # vuider & les it proprement, 


fe Ye 
34 
1 


* enfuite mettez-les à la braife comme 


L | lesautres oïfeaux dont on a parlé; 


étant cuits, tirez-les & les trempez 
“dans des œufs battus, panez-les &les 


_ faites frireavec fain-doux ou beurre 


afiné, & ayant pris belle couleur fer- 
vez- Fe chaudement. 
Vous pouvez, fivous voulez, far- 

cir vos pigeonnaux dans le corps d’un 
godiveau fait avec chair de volaille 
ou de veau, champignons ,) moële & 
graifle de bœuf, fel , poivre & perfil, 
le tout haché menu, & fervez le tout 
quandileft cuit avec un ragoût de 
ris de veau pardeffus. 


Pigeons aujambon.. 


san 


Voyez poulets apprètez de {a 
même maniere, & les fervez pareille- 


- ment; vous pouvez farcir vos pi 


geons entre la peau & la chair, après 
avoir détaché l’une d'avec l’autre - 
avec le doigt, puis les barder & les. 
faire rotir à la HR étant rotiss 

j 1j 
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vous les débardez & les fervez chau= 
dement avec le ragoût de jambon. « 


Pigeons aux Champignons. 7 


Vous faites rotir vos pigeons à la 
broche, après les avoir bien habillez, » 
& piquez de menu lard; oubien vous . 





les farciflez comme les pigeons à la # 


braife; étant rotis, vous les fervez # 
-avec un ragoût de champignons LA É 
deflus. | l 

Prenez des champignons, coupez- M 
les en dez, après les avoir bien éplu- M 


chez, mettez-les en caflerole avec 


‘—lard fondu bouquet de fines herbes, « 
fel & poivre, paîlez bien letout , en- 
fuite moüillez-le d’un jus de veau, & 
le laiffez cuire doucement; étant cuit, 
dégraiflez-le bien & le liez d’un cou- 
lis de veau, puis jettez votre ragoût À 
pardeflus, & & forest vos FES 4 
chaudement. 


Pigeons aux Truffes. 


- On fert encore les pigeons aux 
truffes ; 1] en faut faire un ragoût, & 
pour cela les peler, les laver & les 
couper par tranches , puis lesmettre 
en na ro avec jus de bœuf, laiffez- 
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… les-y mitonner doucement avec fel, 
…. poivre; étant cuites, liez-les d’un 
_ petit roux ou coulis de Veau, PUIS 
verfez ce ragoût fur vos pigeons ro- 
tis Ou cuits à la braife. 


Pigeons aux Ecrevifes. 


. Apprêtez-les comme les poulets , 
ainfi déguifez. Voyez ne , & 
les fervez de même. - 


Pigeons en Compote. 


_  Ayezde bons pigeons, bientrouf- 
+ fez, paflez-les au lard dans la caffe- 
role;pourleur faire prendre une belle 
couleur ; Ôtez en la graïffe, & y met- 
tez de Le boüillon , fel, poivre, fi- 
nes herbes en paquet, champignons 
& culs d’artichaux; laiflez bien mi- 
tonner le tout, jufqu'e à ce que vous 
voyez que la fauce foit faite ; étant 
cuits, liez-la avec un peu du lard 
qu'on en aura tiré, & farine frite, puis 
vous les fervirez, 


Pigeons au Bafihic. 


On fait une farce avec du lard” 
perfil, un peu de bañilic, ciboulet- 
tes, fe & poivre, dont on farcit les 
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pigeons fur le dos entre chair ii 
peau, après quoi on les met cuire | 
avec du botüillon du pot ,.fel »poivre à 
&fines herbes en paquetsétant cuits, M 
on les tire, on les trempe dansunepâ- M 
te à bignets, puis on lesfrità la poële. M 
en beurre afiné ou fain-doux, après # 
quoi on les fert quand ils font riflo- ! 
lez, & qu’ils ont prisbelle couleur. 


x au court-boiillon. 


Vous prendrez de gros pigeons . 


vous les troufferez proprement, & 


jes empoterez avecvinblanc, verjus, 
fel, poivre , un peu d’eau ,clous, lau- 
rier, paquet de fines herbes, &oran- 
ge féche. Laïffez-les cuire; étant 


_ cuits, vous les tirerez de leur court- 


boüillon, &les panerez proprement, 
de maniere qu’on ne voye point de. 
viande, & leur donnerez couleur 4 
avec la péle: rouge. 


Pigeons farcis à la broche. 


Ayez de bons pigeons , farciflez- 
les d'un godiveau fait en cette ma- 
niere. Prenez du lard crud , un mor- 
ceau de veau , moële de bœuf, chan 
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pignons, fel& poivre avec perf, ha- 
. chez bien letout, &lelhezavec deux 
… jaunesd'œufs. | 

Cela fait, farciflez-en vos pigeons 
| dans le corps, ficelez-les bien, crainte 
. quela farce ne tombe: il faut la faire 
| cuire avant que de s’en fervir, puis 
vous mettez ces pigeons à la bro- 
che, vous les laïffez rotir; étant ro- 
… #is, vous les dreflez dans un plat 
avec un ragoût de champignons par- 
deffus. | 

D’autres prennent ces pigeons ain- 
fi farcis, les empotent avec bardes 
de lard deflus & deflous, & bons af- 
-_ faifonnemens, ils bouchent bien le 
pot, & les font cuire doucement à 
la braife ; étant cuits, ils les tirent, 
les panent avec de la chapelure de 
pain, & leur font prendre couleur 
au four, ou avec la pele rouge, puis 
lés fervent avec pareil ragoût que 
deffus , ou ris de veau, champignons, 
culs d’artichaux paifez en ragoût & 
bien affaifonnez,. 

‘On mange aufl les Pigeons Mar i= 
nez, VOyeZz Ce qui en a été dit à l’ar= 
ticle des poulets, page 351. 

Ones fert rotis fur le gril, & ce- 
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la s’appelle à la Crapaudine, c'eit-à- \ 
dire’, on les fend par l’'eftomac; étant À 


fendus, on les affaifonne de fel , poi- 


vre & mie de pain; on les met gril- 


ler, enfuite on les fert avec une vinai- 
grette rehauflée d’une pointe d'ail, 
ou de rocambole. 


Pigeons re 


Il faut les couper par gros mor- 


ceaux , les pafler à la poële au roux; 
avec lird fondu , ris de veau, cham- 
pignons , culs d’artichaux , & farine 
pour lier la fauffe; puis les faire cuire 
avec bon boüillon, fel, poivre, clous 
& paquet de fines herbes; étant cuits, 
onles drefle dans un plat, & on les 
fert après. 

à vous les voulez au blanc , vous 
ne ferez point rouflir votre lard , ou 
vous prendrez de bon beurre frais , 
enfuite laïffez cuire le tout douce- 
ment ; étant cuit, liez la fauce de 
deux jaunes d’œufs  délayez dans du 
verjus, ou de la crème, puis fervez' 
chaudement, 


CHAP, 
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CHAPITRE VIIL 


« Des Oifeaux champêtres & maré- 
cageux ; comment les appréter. 


“ V Oici un Ghapitre qui n’eft pas 
_ VW des plus inditterens en fait de 
cuifine; c'eft par les inftruétions 
. qu’on y donne, qu’on apprend à di- 
… verffier en ragoût plufieursoifeaux, 
tant champêtres que marécageux, & 
ce qui peut s’appeller le couronne- 
ment du plaifir qu'on a eu de les 
- prendre à la chafle, qui eft le plus 
noble pafle-tems de la Campagne. 
Commençons par les perdrix. 


Perdrix. 


Le tems où les perdrix font le 
| moins agréables, eft lorfqu’elles 

païffent le bled verd. Pour connoi- 
_ tre une jeune perdrix, il faut qu’elle 
ait le bec noir, la jambe menuë & 
brune ; c’eft pourquoi les Rotiffeurs, 
pour tromper ceux qui en achetent 
chez eux, leur brulent ordinaire- 
ment le haut du bec, & de jambes, 

K 
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afin qu’on ne puifle pas connoîtref 
‘elles font vieilles... 0 

Les mâles font toujours les plus M 
délicats, & ceux qui ont le plus de = 
famet, pourvu qu'ils foient jeunés, 
& ne foient point en amour:les gris 
ont un petit cercle de duvet autour M 
de l'œil, avéc un demi cercle de = 
plumes rougeûtres à l’eflomac, & 
les rouges ont.un argot rouge à la M 
jambe. ‘LS NEN EC TR ER 
…_. Quand Pœil d’une perdrixmorte 
_eft gros , luifant & comme vif, c'eft « 
une marque qu'elle eft fraiche tuée, 
au lieu que s’il eft terne ou obfcur, = 
& qu'il paroiïfle alteré, ou peutdire 
que cet oifeau eft vieux tué. | 

Ceux qui veulentles garder long 
tems , les mettent dans un tas de 
bled, ou bien à la cave; il faut leur « 
ôter le gros boyau qui ef la partie * 
qui fe corrompt le plutôt. 1708 

… Quelque vieille tuée que foit une 
perdrix, pourvû qu’elle ne fente « 
point le relan, & qu’elle ne porte : 
point trop au nez, elle efttoujours | 
mangeable. 

On fert les Perdrix reties après les 
avoir habillées, & piquées de bon 
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lard & bien. proprement, on neleur 
plume pointla tête. 


Perdrix à la braife. 


Ayez uñe perdrix, trouflez-la, & 
la farciflez d’un godiveau fait avec 
chair de veau, lard, moëlle de bœuf, 
fel, poivre, ciboules & perfil, le 
tout bien haché. 

Votre perdrix étant bien farcie ; 
vous la mettez dans un pot, bardes 
de lard defflus & deflous , paquet de 
fines herbes, fel & poivre, vous 
étoupez bien ce pot, & le mettez 
‘entre deux braïfes, vous laiffez ainfi 
cuire votre perdrix; étant cuite, vous 
la tirez & la fervez avec un ragoût 
de champignons , & ris de veau par: 
deffus. 

Vous pouvez’, fi vous voulez ,ne 
pas farcir votreperdrix , vous con- 
tenter de la fendre fur le dos juf- 

qu'au croupion, & l’aflaifonner de 
fel, poivre & perfil haché menu. 


Perdrix aux Lentilles. 


Au lieu du ragoût ci- -deffus of 

… fert les Perdrix aux lentilles , on les 

fait cuire comme on vient de dire, 
is KK 1j 
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puis on prend des lentilles cuites à 
l’eau , on les met en cafferole avec 
perfil, ciboule hachée, bon beurre, 
ou lard fondu, fel, poivre, & du 
boüillon gras, on les laïfle boüillir 
doucement; étant cuites, on y ajoute 
un jus de mouton ou de bœuf ; puis 
on les dreffe fur les perdrix. 





Perdrix en capilo‘ade. ë 

Faites rotir à demi vos perdrix, Ë 
tirez-les & les coupez par grosmor- 
ceaux , mettez-les en cafferole avec 
du vin, fel & autre épicerie ,laflez-. 
les bien boüillir , après cela vous les M 
fervirez avec jus d'orange, & pain 
rappé pour lier la fauce, qui doit être 
courte. | +110 

Perdrix farcies , cuites a la broche. 

T1 faut choïfir une ou plufieurs 
perdrix qui foient d’un bon fumet , 
les habiller proprement, & leur dé- 
tacher la peau de la chair fur l’efto- 
mac, ce qui fe fera feulement avec * 
le doigt. | 

_ Cela fait, faites une petite farce 
avec lard , fines herbes, fel & poi- 
vre, haçhez bien le tout, & en 





frs Lx-08 


Kris ses 
= te 


de laVille. 389 
farciflez vos perdrix, enfuite bardez- 
les , & les mettez cuire à la broche, 


étant cuites vous les tirez , & les 
fervez chaudement, 


Perdrix aux truffes. 


“Hachez quelques truffes avec 


_ Jard, fel & poivre, & enfarciflez vos 


erdrix, de la maniere qu’on l’a dit 
ci-deffus, & les faites rotir après, puis 
vous les fervez avec un ragoût de 
truffes, comme pour les pigeons: 


Voyez-y. 
Perdrix au jambon. 


Voyez poulets au jambon, & fui- 
vez pour les perdrix tout ce qui en a 


….été dit. 


Perdrix aux concombres. 


Confultez l’article des canards 
ainfi apprètez,.& le fuivez de point 
en point. 


Perdrix aux olives. 


Cela fe fait comme les canards 
aux olives, & on fert les perdrix ain- 
fi déguifées pour entrée. 

RKäj 
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Perdrix en filets. xls 4 4 


Vous pouvez voir comment om 
apprête ainfi les poulets , & vous F4 
conformer. 


Perdreaux.. 

Les perdreaux fe mangent rotis ». 
piquez de menu lard agecune fance 
au verjus, fel & poivre, où jus d’o- 


range ; onneles déguife guéresau= * 
trement. +< % 


# 


oral en raçoit. 


Prenez des beceafles & les cou- 
pez en quatre, mettez-les en cafle- 
role, avec champignons , culs d'ar- 
tichaux, {el, poivre & fines herbes,. 
pañlez le tout avec lard fondu, laif- © 
fez-les bien rifloler; enfuite met- 
tez-y deux verres de vin, que le « 
tout bouille bien, & quandil fera ; 
cuit à propos, prenez le dedans de 
vos beccafles, délayez-le avec un. 
peu de vin, jettez-le dans votre ra- 
gout, léiffez -Jui prendre quelques: 
petits boïüllons, & quandlafuce 
fera liée, vous drefferez vos Bec- M 
affes dans un plat, avec le ragout | 
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| par deflus, & un jus d'orange, en fer- 
“vant. | 

Beccalles roties. 


Pour manger les beccaffes roties . 
après les avoir habillées fans les vui- 
der, on leur pañfe le bec à travers le 
corps par les côtez, on lés pique de 

n lard menu , on les embroche, &on 
met deffous dans la léchefrite des ro- 
 ties pour recevoir le dégout quien 
tombe; étant roties, onles fert avec 
…. verjus, fel & poivre, dans laquelle 
fauce on fait enfler les roties avant 
que de dreffer les beccafles deffus. 
 Onles apprète en capilotade com- 
me les perdrix : Voyez l’article. 


Beccafines en ragoñt. 

On les fend en deux fans rien ôter 
du dedans, on les met dans une caf- 
ferole, on les y fait rifloler avec 
lard fondu, puis on ÿ met un peu 
de boüillon gras, fel , poivre & fines 
herbes en paquet ou hachées, fi 
on les aime ainfi; on y ajoute des 
champignons, & on laïfe bien mi 
tonner le tout ; étant cuit, on fert ce 


KKij. 
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À 


ragoût avec un jus d'orange, ou de M 


citron pardeflus ; on les mebees auffi 
roties. 


que les Beccaflines. Les Vanneaux:, 


Guignards , Merles , Etourneaux € 4 


Culs-blanc,ne demandent point d'au- 
tres façons dans leurs apprêts. 


Grue ge 


Les grives fe mangent rories. Il fe À 


les flamber , les poudrer de rapures 
de pain, ou de mie émietée , & les 


Les Pluviers fe out de éme # 


fervir enfaite, avec verjus, fl, por. 


vre & une petite pointe d’ échalote, 


ou un jus d'orange. . 


… Pluviers. 


Les pluviers s’'accommodent:com- | 


me les beccaffes; on les rotit auf, 
& on les fert de même. | 


Alloñettes. 


Les alloüettes ne fe vuident point 


quand on veut les manger roties , On 
les flambe, & on les pane: étant 


cuites, on les fert avec une même 
fauce que pour les grives. 
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Grives en ragoñt. 


4 T1 faut les plumer à fec &les ha- 


biller proprement, puisles paffer à la 
cafferole., avec lard fondu , ou bon 
beurre frais , & laiffer bien rifloler le 


tout, puis mettre un verre de vin, 


fel, poivre & fines herbes ; il faut que 
le ragoût mitonne bien, & lorfqu’il 
eft aflez cuit, on letire pour le fervir 
chaudement pour entrée, 


_ Grives à la broche. 


Elles s'apprêtent comme les pi- 
geons, ayez-y recours, & elles fe 
fervent de même. | 


Allouettes en ragoñt, 


: On les vuide pour lors, on les met 
rifloler en caflerole avec lard fondu, 
& farine qu’on fait frire; vos al- 
loüettes ayant pris belle couleur, 
mettez-y du boüillon gras, fel, poi- 
vre, fines herbes en paquet , quel- 
ques champignons, & un verre de 
vin, laiflez-les-y mitonner; & 
quand la fauce fera faite, tirez-les 
avec jus de citron en fervant, Ay 
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_ lieu de vin on peut y mettre du jus. de: : 


fel, puis on les fertavec verjus, fel & 1 


FE ou bien avec un jus d’orans 








bœuf , puis quand la fauce eft aflez: M 
tarie, vous laliez avecun œuf dé- = 
layé dans de la crême douce , avec’ « 
un peu de perfilhaché menu. 

On mange encore les alloüettes: M 
roties piquées depetitilard, ou bar- 
dées, & quandelles font prefque cut. à 
tes, on les pane avec mie de pain &: 


ES 


poivre; après avoir frotté le plat d’é- 


ge. 
Becque-fgues. 


Elles fe mangent roties, & pou- 
drées de pain rapé & de fel, avec: 
une fauce au verjus , poivre & fel. 


Ramiers.… 


On rotit les ramiers, & on les Sie. 
avec une vinaigrette, ils peuvent 
s’apprèter comme les pigeons, con- 
fultez les articles. 


Faifans. 


” 


On les fait rotir piquez de menu: 
lard avec une fauce au ee , el & 
poivre, 


À 


€ de la Ville. 70. 

On les apprête en ragoût comme 
. Îles Beccafles; voyez ci-deflus: ou 

_ bien vous pouvez les manger en ca- 
pilotade , ainfi que les perdrix ; Par- 
_ ticle vous inftruira comment cela fe 

fait. Les Faifandeaux s'apprêtent de 

même, On les fertaufli à la braife, 

Voyez poulets ainfi apprêtez. 
Gelinotes de bois. 

Les gelinotes de bois fe déguifent 
en cuifine, ainfi que les perdrix, on 
les pique de menu lard , quand on les 
fait rotir,& on les fert avec un jus d’o- 
range, à l'A 





Cailles.. è 


Ces oïfeaux veulent être bardez 
pour la broche , on les pique fi on 
veut de menu lard, & on les mange 
au jus d'orange, ou avec verjus ,fel 
& poivre. 

Cailles enragoñt. 


On peut mettre les cailles en ra- 
goût, & pour cela il faut les fendre 
en deux par leftomac, les pafler au 
fard dans une .cafferole avec un peu 
de farine pour lier la fauce, en- 
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fuite mettez-y un peu de boüillon, 
fel , poivre & paquet defines herbes, | 
des champignons coupez en dez & 
culs d’artichaux, laïflez-les cuire 
doucement, étant cuites, verfez-y un 
jus de mouton fi vous en avez , avec 
un jus d'orange, ou un filet dever- 
jus. $. Le & 

On en fert déguifées autrement , | 
& comme les perdrix en ragoût; on 
peut y voir. - vd it 


Cailles à la braife, 


Voyez l'article des poulets à {a 
braile'; il faut farcir les cailles dans le 
corps, d’une farce faite avec chair de 
volaille, moëlle de bœuf , champi- 
gnons , quelques ris de veau, fel & 
poivre; étant farcies on les fait cuire 
comme les poulets, étant cuites on 
les fert avec un ragoüt de champi- 
gnons pardeflus, lié d’un jaune d'œuf 
délayé avec de la crême douce. 


Cailles en fricaffée. 


Habillez proprement vos cailles, 
fendez-les en deux, & les pañlez 
à la cafferole avec lard fondu , ajou- 
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… tez-y champignons , morilles, culs 
| d’artichaux, fel , poivre, perfil & ci- 
boules hachées menu, & farine pour 
… frire, laiflez prendre un beau roux à 
_ vos cailles. 


Enfuite mettez-y un verre de vin, 


_ laiffezmitonner le tout doucement, 
» &lorfque votre fricaflée eft prefque 


cuite, vous y mettez un coulis roux; 


» puis vos cailles étant cuites, vous 
les fervez chaudement. 


Ortolans. 


— 


Les ortolanss’affaifonnent comme 


les caïlles, on les mange rotis , & on 
… Jesarrofe en cuifant d’un peu de lard 


fondu, ou bien on les flambe; on les 


. paneavec rapure de pain & fel, puis 


on les fert avec un jus d'orange , ou 


… verjus & fel. 


Mauviettes. 


Elles fe fervent comme les cailles, 
hors que lorfqu’onles fait rotir on ne 


» Jes vuide point; on les pique propre- 
ment, ou on les barde; & du dégout 


quienfort,on fait une fauce avec ver- 


jus, fel & poivre. 


Le 
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sn nombre à la pipée, ou a par | e 
moyen d’autres pieges, on en fait des 

- fricaffées comme celle depetits pou” 
lets, page 209, ou bien une compote 
ainfi que celle des pigeons; confultez, 
l'article. . 0 
La plupart des oifeaux dont on! 
vient de parler, entrent dans les po=" 
tages , que nous réfervons à traiters 
dans un chapitre particulier. 


Canards jauvages. 


Ces canards-ci font meilleurs. au 31 
goût que les domeftiques, & plus e£ 
umez ; l’hyver ef la faifon pour les 
manger ; on les fert comme les bec- * 
çailes. 4 

On rotit les pa Gauvageé (ane 4 
les piquer , mais en récompenfe on 
les flambe avec du lard ; il ne faut 
pas les trop faire cuire à la broche,“ 

le’trop de cuiflon les defleche &" 
leur rend la chair infipide : on les 
fert avec une poivrade ordinaire ; : 
ou une ramolade avec perfil, «ci-* 


boule, anchois & capres; le tout. : 
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‘haché enfemble , & mis dans un plat 
avec fel, poivre, bonne huile d'olive 
“& vinaigre délayé avec le refte. 


S 


Sarcelles. 
4 
_… Les Sarcelles s'apprêtent comme 
es canards fauvages. Il eftinutileici 
de rien dire davantage là-deflus. 


Oyes fauvages. 


On les flambe avec le lard pendant 
- qu’elles rotiffent; étant cuites ,on les 
fert avec la mêmie fauce que pour les 
-canards. 





CHAPITRE IX. 


De la lande de nee 3 ©? 
de la maniere de la déguifer. 


D: tous les animaux à quatre 
À? pieds qui fe mangent, le veau 
eft l'aliment le plus naturel & le 
. mieux faifant à l’homme; il eff 
d'un grand fecours en cuifine, & 
on le déguife même en bien des 
“manieres; on ne s’arrêtera point ici 
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_ acelledele fçavoir tuer, habiller & ; 


diffequer; on laïffe cette fcience aux 
Bouchers qui le fontavec plus d’in- « 


duftrie que perfonne; nous dirons 
feulement le nom detoutes les pieces 


qui fe vendent à la boucherie , afin 


qu’on apprenne à les connoître lorf M 
qu’on en a befoin, & qu’on eft au fait 

de le devoir faire. Ilen fera demême * 
a l’égard de chaque animal qui fe dé- … 
guife en cuifine, LE: n 4 


Dénrombrement des parties du Veau. 


Il ya la tête, les pieds , lecœur,la 
rate; le poulmon, le foye G: la fraile, 
leroignen, les ris @ la langue; voilà les 
parties internes. : | 

Quand on le dépece, on leve le 

quartier de devant, l'épaule, le bout 
faigneux, la poitrine, le collet , autre- 
ment dit le quarré; dans le derriere, 
vous avez la longe, la rouelle, le jarret, 


Voions prefentement commenttout 


cela s'apprête. | 
. Latète de Veau, les pieds, & la 
fraile, toutes ces piéces fe. cuifent 
au pot avec fel, poivre, thim, per- 
fil, ciboules, & clous de girofles; 

| étant 
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… étant cuits, on les fert avec une vi- 
_ naïgrette,garnie de perfil verdhaché, 
Il y en a qui mettent les pieds en 
_ ragoût, après les avoir fait cuire à 
l'eau, puis ils les paflent au beurre 
* en cafferole , avec un peu de bouil- 
lon, fel, poivre, & paquet de fines 
herbes, ils les laiffent cuire ; étant 
cuits, ils lient la fauce avec un jaune 
d'œuf délayé avec du verjus, & les 
fervent. ‘ 
__ Lecœur,larate & le poulmon, f 
… font en fricaflée à l'ordinaire, avec 
du beurreroux, auquel on les pañfe, 
du vin & autres affaifonnemens; lar- 
ticle ne mérite pas qu’on s’étende da- 
vantage là-deffus. 


Foye de. veau en ragout, 


_ Vousle lardez bien avec lardaf- 

 faifonné de fel & poivre, vous le 
mettez dans une caflerole _ü terri- 
ne, vous le poudrez de fel & de 
poivre, deflus & deffous, & le laif- 
{ez fuer à petit feu, afin qu’il rende 
plus de jus, dans lequel vous le laif- 
ferez bouillir doucement, & long- 
tems ; 1l eft bon de nt la çaf 
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donner goût; étant cuit’, vous le ti--" 


Mir. ‘ 


pointe déclialoté ou de rocambole. 4 


onla pique de menu lard, 
















ferole d’un peu derocambole pour y . 


rez, vous le coupez par tranches & 4 
le fervez. dans la fauce. qi k 

Quelques-uns , avant que de met. ; 
tre cuire le foÿe de veau; le font ma-w 
riner pendant deux ou trois heures , 
tout lardé qu’il ef, puis ils le font cui- 
re comme on a dit, ils y ajoutent un. 
verre de vin, & le tirent pour le fer 


D'autres le font rotir àla broche 4 
mais le goût n’en eft pas fi relevé, 
qu’en ragoût, & le fervent avec une. 
ramolade faite du dégout qui en eft# 
tombé, {el, poivre, vinaigre, & une 


Un foye de veau froid bien piqué, # 

bien affaifonné & bien cuit, eft un. 

excellentmanger, on Eu en fervir. ; 
en entre-mets.. | 


+  ÆEpaule de Veau. a 


L'épaule de veaueft bonne rotie 
3l faut l’arrofer avec du beurreou 
lard fondu, pour la rendre plus déli- # 
cate ; | on la pane encore, fion veut , 
elle n’en eft que meilleures ou bien® 
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Poitrine de Veau en ragout. 





_ Ayez une poitrine de veau bien 
 choïfie, paflez-la au roux dans la 
caflerole, avec du lard, enforte 
qu’elle foit bien riffolée, enfuite ôtez 
‘votre lard, mettez-y du boüillon, fel,. 
poivre, clous & paquet de fines her- 
bes, laïflez bien cuire le tout avec 
champignons & culs d’artichaux ; 
étant cuite, faites-y une liaifon avec 
‘un peu de votre roux & farine que 
vous ferez frire dedans, puis vous le 
mettrez dans votre ragout, & le ti- 
rerez. 
Pour rendre la poitrine de veau: 
plus délicate, & d’un meilleur relief,. 
on peut la farcir entre la peau & les: 
_ côtes,avecrouelle de veau, moëlle 
 debœuf, lard, fines herbes, champi- 
_ gnons,fel& poivre, &lalaiffer cuire. 
| comme on la dit. 


Il faut la faire cuire dans une 

marmite avec fel, poivre, fines: 

herbes, étant cuite on la marine: 

_ dânsle verjus, fel, poivre, clous. 
Liÿ 
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ciboules, & laurier ; il faut our Û 
res pour lui bien fre prendre fu 
puis on latrempe dausune pâtecom- 
pofée de fine farine , d'œufs, d’un « 
peu dé fel & d'eau; il fut qu ‘elle: foit 
claire, comme pour faire des bignetss. 4 
enfuite on la frit à lapoële dans du 
fain doux, beurre afiné, où lard fon- 1 
du, & on la fert avec jus de citron r4 ; 
ou verjus fimplement. … À 
On la cuit à la b:oche, ou bien on « 
la coupe par morceaux ; pour la fre 
cafler en guife de peuts PoHPr 3 
voyez Particle. 1 
Le quarré fe mange boüilli, roti 4 
ou fricaflé comme la poitrine, 


« 


Poitrine de Veau faroie. 


Il faut la parer & la percer d’un 
couteau par le petit bout, pour y 
donner place. Pour la Éicie d'une 
farce , faites ainfi. 

Denee de la rouelle de veau, ou 
chair de volaille telle que vous Pau- 
rez, moëlle de Dub quelques ris 
de veau, champignons, fel, poi- 
vre & lard, hachez le tout menu, 
& en farciflez votre poitrine ; étant 


PA 


4 ha À : 4 


ii farcie arrêtez cette farce avec une 


… brochette, & faites blanchir votre 


viande à A broche, piquez la enfuite 
de groslard, mettez-la en cafferole 


avec fel, poivre & bairdes de lard au 


|. fond; breziiad de tranches de 
veau & de bardes de lard , laiflez-la 


Cuire doucement. 

Enfute & lorfqu'elle a pris belle 
couleur , tirez la, mettez-la égou- 
ter; étant égoutée fervez-la au fec 
far une ferviette blanche pliée fur un 
plat, le tout pourentrée avec du per- 


fil verd pour garniture. 


Poitrive de Veau a la braife. 


I! faut la piquer de gros lard & la 
mettre à la broche comme les pou- 
lets. Confultez l’article ; puis lorf- 
qu'elle eft cuite on la {ert avec un ra- 
goût de champignons. Voyez cham- 
pignons. On peut y mettre des poin- 
tes d’afperges & des culs d’artichaux. 

On peut encore, fi on veut, après 
que la poitrine de veau eft cuite à la 
braife, la fervir avec des laituës paf- 
fées en ragoût ; & pour cela 

Vous prenez des cœurs de laituës, 
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.-ce que vous jugez à propos : vous | 
_, les paflez à l'eau chaude, enfuite au 
“_Feau froide ; après cela vous les pref= 4 
fez & les coupez par moitié, puis M 


vous les mettez en caflerole avec 


un peu de lard fondu , dans lequel M 


vous les laifferez un peu mitonner:;: 
enfuite ajoutez-y un jus de veau, 


. qu’elles y cuifent un peu, puis vous: A 
ÿ mettez un coulis de jambon, & 


après avoir tourné le tout dans la: 
cafferole, & que la poitrine eft cuite, 
on la drefle dans un plat, le da OR 
de laitues par-deflus.. 


Paitrinehde Vous aux pois verts. 


On la fait cuire comme en ra- 


goût, puis à la moitié de, la:cuif- 


fon, on y met des pois verts, on: 
laifle mitonner le tout enfemble , 


& on acheve le ragoût comme on: 


Pa dit. 


Il y en a qui font cuire leur poi- 
trine de veau à la braife; puis, 


qui ; lorfqu’elle eft cuite, la fervent 
avec un-ragoût de petits pois par- 
deffus ; d’autres, au: heu Li ce ra- 
goût y en mettent. un fait avec des 













F | . F la vie AO 
| ‘pointes d afperges. Voyez “ie CSy. 
É comment cela je fait. 


Poitrine de Veau frite. 


Vous la faites cuire à la braife,. 
& la faites mariner, comme on a dit 
| àla page 403, enfuite trempez-la. 
| dans des œufs battus, panez-la de 
| mie de pain bien fine , & la faites fri- 
re de belle couleur, puis vous la fer- 
vez chaudement pourentrée. 


Longe de Veau. 


La longe de veau, pour lordinaï- 
re, fe fert rôtie, c’eftune groîle piéce 
pour rôt. 

On la fert en ragout : Voici com- 
ment. On la pique de gros lard,. 
puis on la fait cuire à moitié à la 
broche, enfuite on la met en cal- 
. ferole avec boüillon, fel, poivre, 
champignons, culs d'artichaux & 

paquet de fines herbes; ajoutez-y 
le dégout de la longe, laiflez bien 
cuire le tout, jufqu'à ce que la 
fauce foit beaucoupttarie , & quand 
vous voudrez fervir votre longe, 
liez-en la fauce avec de la farine 
“frite, ou jaunes d'œufs délayezavec 
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verjus : tel plat convient lorfqu'on “ 
‘agroffe Compagnie, & lon peut” 
dire qu’une longe de veau apprétée w 
ainf, fat honneuräunetable, T7 … 
Longe de Veau à la braife. 

On prend une grande marmite ! 
qu’on garnit dans le fond de bardes 
de lard, & de tranches de veau , & 
le refte comme pour les poulets à la 
braile ; voyez-y. Et lorfquela longe * 
eft cuite on la fert comme les autres 
viandes à la braife, c’eft-à dire, avec « 
un ragoût tel qu’on veut pardeflus. 









Roignon de Veau. 


Onen fait un hachis pour omelet-. M 
te; nous avons dit comment on l'ap- « 
prétoit àla page 342,nousn'enpar- M 
lerons point davantige. 


Rouelle de Védi 


La rouelle de veau entre en bien 
des mets differens, on en met ex 
pate, & {e mange chaude ou froides 
on la met en hachis; c’eft fous ce 
mafque qu’on l'employe à plufieurs 
ufages ; comme, par exemple, on 

en 


LE 
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‘en. Lie Fe pâtez en pot , nourris de : 
bon boüillon, lard fondu , ou moële | 
-de bœuf, & autres bons affaifonne- 

mens ; On ÿ Dies marrons dans le 

tems. - 

"Onfait decehachis desSaucifons 

& des Boulettes pour: garnitures de 

potages ou de ragoûts ;-on en com- 

pofe des pâtez d’afliette,& on s’en fert 

pour farcir d’autres viandes. On n’y 

oublie point les champignons, culs 
‘d’artichaux, & autres bons aflaifon- 

.nemens. 





Gigot de Veau. 


‘Cette piece fe met botillir otdi- 
| nairement, elle rend la foupe très- 
bonne & très-falutaire pourle corps. 
Quartier de Veau rôti. 

“Il faut prendre un beau quartier 
-de-veau , le piquer de menu lard du 
côté du ‘roïgnon, & le barder du 
| côté de la cuifle ; cela fait, vous 
| l’embrochez, & l’arrofez en cuifant 
avec du beurrefondu,-& quand il eft 
cuit vous le débardez, & prenez 
| le côté qui n’eft point piqué; puis 


vous lui faites “prendre couleur ;, 
Mm 
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| go le tirez après, & le al d 
dement pourentrée. ; 
_ Veau en fricalfée. FT 
Ayant fait rôtirune longe de veausM 

_ & l'ayant laïffée réfroidir, on prend M 
de la chair du grosbout, qu'on cou- ! 
pe par morceaux, puis on met du . 
beurre dans un pot,.on le fait fondre 
avecune pincée de-farine ;.on y met | 
le veau qu’on paffe au. blanc,avec ci- | 
boule , perfil, fel.& poivre. 
Enfuite mettez-y du ‘boüillon, 
faites boüillir le tout trois ou quatre 1 
boüillons, & lorfque la fauce paroît 
aflez fite, liez-la avec des jaunes V 
d'œufs délayez avec de la crême & % 
du verjus; donnez deux ou trois ! 
tours de poëleà votre fricaflée, dref- k 
£ez-la dans un plat, & la fervez après 
chaudement. | } CI 


‘Tête de Vean no 


Vous la prenez avec la peau, bien | 
nettoyée, vous la défoffez. & en gar: 
dezla peau: cela fait, vous prenez : 
de la roüelle de veau, & quelques 
is, têtine de vache moëlle de 4 
bœuf, champignons, perfil & ci M 





| jé: de la Yi. ALES 
boules, fl &. poivre, trois jaunes 
dœuts, lard, & une mie de pain 
| trempée dans de la crême, hachez 
«bien le tout: enfemble ; étant haché, 
| prenez la peau de la tête de veau, 
| -étendez-la fur une tabie, le côté où 
| étoit le poil en deflous. Etendez-y 
ldé votre farce, pliez la. peau de ma- 
| ‘mere qu'elle paroifle une tête entie- 
ie, & l enveloppez deffus d'un flan- 

‘chet de veau. 

; Enfuite, vous la mettrez dans 


‘use marmite, Capable de la conte- 


V:nir, 6c-la mettrez cuire à la braife, 
“avec les mêmes garnitures que pour 
les autres viandes qu'on. apprête 
-de cette forte. ( Voyez poulets à la 
’braife.) Etant cuite, vous la dreflez 
& la fervez chaudement, avec un 
ragoût de champignons, ou un ra- 
goût d’écrevifles. Voyez à cham- 
‘pignons & écrevifles comment cela 
de fait 

Quelques-uns, pour rendre la far- 
ce plus délicate, {e fervent de chair 
de volaille rôtie, qu'ils tranchent 
‘ou qu'ils pilent- dans un mortier, 
avecles aflaifonnemens dorit on a 


parlés 
. M m ij 
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Langues de Veau farcies. à 


“Prenez des lingtes de veau, per- 
-cez-les du côté de la gorge avecun 


couteau, & fourrez votre doigt dans 4 


la fente pour l'élargir, puis faites 
une farce comme pour la tête de 


veau ci-deflus , farciflez-en voslan-: « 
gues dans l’ouverture quienceft faite, 
& lorfqu'elles font toutes farcies} 


vous les faites cuire à la braife com- 
meles poulets; étant cuites, vousles 
tirez & les fervez haies » com- 
mela tête de veau Due de # 


Langues de Veai a La broche k 


: Elless apprétenb ‘toitime: She Do 
gues. de Bone ju Det 


$ Du Ban. 


Le Éasot a fes me bien que 
le veau ; mais comme il y en a quine 
meritent pas l’attention d'un Cuifi- 
nier, nous les paflerons fous fi lence. 

‘La langue de Benf fe fert: rôlie s 
pour céla on la fait cuite commela 
Yiande boüillie ; étant cuite» on'le 


re 
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pre ,on en ôte le bout du côté dela 
gorge, & on la pique proprement | 
avec lard menu. 

Enfuite on la met à la broche s 3 
- étant rôtié, onlafert avecuneramo- 
lade pare Île: à celle dont nous avons 
déja parlé à lapage 404, ou bien 
avec un ragoût de champignons 
& ris de veau, ou avec une fim- 
ple vinaigrette. Au lieu de la faire 
cuire d’abord: comme on a dit, on 
peut la faire cuire à la braife, puis on 
+ la pique on la-fait rôtir, comme-ona 
dit, enfuite on la fert chaudement 
mon entrée où hors d'œuvre, 


Langue parfimaées. 


Ayezc une où Dites langues de 
Bed. ôtez-en un peu du gros bout, 
& les mettez en pot, les unes après 
les autres, foignant dé mettre du fel à 
chaquerangée, 

Preffez-les bien les unes contreles 
autres, couvrez bien votre pot, & 
 laiffez-les ainfi prendre fel pendant 
fix ou fept jours; après cela vous 
les tirerez; & les mettre# parfü- 
mer à la cheminée, jufqu'à ce 

M m ii 
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qu’elles foient féches, elles fe con+- 

fervent long-tems ; puis. on .les fait: 

cuire dans de l’eau avec clou, fel &: 

poivre; étant cuites, onles fert dans. 

loccafion. | e 
Langues fourées. 


Voyez langues de Cochon fou À 
fées, page 443 


Langues fricaffées: 

Quand elles font cuites à l'eau, & 
qu’on les a pelées, on les coupe par: 
tranches épaifles d’un écu; on les. 
pale au roux avec lard fondu, ou. 
beurre, & farine frite : on les fait cui-. 
re dans du boüillon, fel, poivre, per- 
fil, ciboules hachées, ou en paquets. 
étant cuites, vous les fervez. 
Le bout faigneux {ë mange boüilli,.… 

- & fait de très-bonne foupe. 

La poitrine, ou piéce tremblante ;. 
eft la partie du bœuf la meilleure. . 
& la plus honnête à férvir für ta- 
ble ; étant boüillie, on peut, ff on, 
veut, & pour plus de propreté , « 
la gafhir de perfil. vert, haché: 
menu. 
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LAllyau fe range rôti; mais 
pour être bon, ilnefaut pas Le laiffér 


.. trop cuire , d'autant qu'étant trop: 
 defleché, il eft infipide, parce qu'il 


n'y a que la grande quantité de jus 
dont il puiffe être imbibé,qui lui don- 


_neunbon goût. 


Ilyena, quand il efttiré, qui le 


dépecent par morceaux, qui y font. 


une fauce, avec fel, poivre & eau feu. 
lement , & l'ayant fait boüillir fur le: 
réchaud, y mettent un demi verre de: 


à Vin qui ilslaiffent boüillir aufh, avec. 
_ ÿñe pointe derocambole.. 


| Alleyau: en ragoñt. 


Prenez un gros alloyau, faites-le 
rôtir à moitié, tirez-le, mettez-le: 


dans un pot avec bon boüillon 


champignons , culs d’artichaux , roi- 
gnons de mouton, fel, poivre & pa- 


. quet de fines Herbes , laiffez bien: 


cuire tout cela; étant cuit, liez la: 
fauce avec un jus de bœuf & farine: 
frite, puis vous le tirez, & le fervez 
ainfi. | 
D'autres font rôtir He 
FAlloyau , puis le ferveñtavec un 
Mm isj 
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ragoût de ris de veau, champignonss. 
culs d’artichaux. & autres affaifonne-. * 
mens, le tout cuit à la Cafereies & le: : 
mettent pardeflus. 


Alloyan à la braife, 


Prenez un bon altoyau de la pre- 
miere piece, dégraiflez-le, & le pi- 
quez-de gros lard, bien affaifonné 
de fel, poivre & perf haché me- 
fu ; étant piqué, vous le mettez à 
la braife dans un pot capable de 
le contenir, & de la même ma- 
niere que les poulets aïnfi Ag: 
fez, vous le laïflez bien cuires: 
étant cuit, vous.le tirez, vous Le. 
dégraiflez , vous le dreflez dans un 
plat, & le fervez avec le même 
ragoût que pour les “langues de 
veau, ou bien avec un ragoût de 
chicorée, ou de laituës, ou de plu- 
fieurs autres chofes, cela dépend de 
Ja fantaifie. 

Ily a des Rouelles , ou pieces de Ci- 
mier , c’eft de ces endroits qu’on tire 
de la viande pour faire des frican-. 
deaux, dont on fe fertnon-feulement. 
pour entgées, mais encore pour plats 

_ particuliers, ou garnitures deplats.. 
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Des Fricandeaux. ‘a 


LA ea PE NÉ Ne AE 
PEN de CR 


Pour les faire, prenez des tran- 
ches de bœuf de cette partie , cou- 
pez-les fort minces, piquez-les de 

gros lardons en quantité, & aflai- 
fonnez-les de fel & de poivre. 

+  Enfuite, & lorfque vousen aurez 

. fait plufieurs, comme par exemple, 
_ pour fervir feulement de garnitures, 
ou en faire un plat particulier , vous: 
les rangez dans une cafferole que 
vous couvrez bien, & mettez fur la 
braife , pour leur faire prendre cou- 
leur d’abord d'un côté, puis de 
Pautre. ) 

Cela fäitson les tire, on en égoute 
la graïile, & on les paîle dans un pes 
tit roux, avec lard fondu & un peu 

- de farine pour lier la fauce ; après 

1  celaon y met un bon jus demouton : 

- ou de bœuf, celüi-ci1 fe tire d’une 

piece de bœuf à moitié rôti exprès à 
la broche, & qu’on prefle bien , 
puis on laïffe un peu cuire ainfi les _ 
fricandeaux, qu'on fert lorfqu'ils. 


font cuits. # Ë 
Vous pouvez, ff vous” voulez, | 





rS Le Mirage ds Champt à # NA 
gs aire vos fricandeaux de quelque far: 
ce que vous jugerez à propos, & que: 
vous rangérez dans votre caflerole ,. 
lit par lit, ayant eu la:précaution de 
frotter votre farce d'œufs battus , 
après l'avoir étendué. 

On tire auffi de ces rouélles de: 
gros morceaux de chair , dontonfe: : 
fert pour faire du bœuf à l: mode : 
Ænvoici lamaniere.. ; 


Boœuf à le: mode. 


Il faut bien battre la piece de: 
bœuf, qu’on déguife ainfi : la larder: : 
de gros lard affaifonné , & la-pafler 
à la poële , fion-veut, avantque de- 
la mettre en cafferole, où terrine , 
avec [el, poivre, laurier & clou en: 
poudre: 

On bouche bien:la CES ) On: 
la met: fur une braife moderée, & 
on laïfle ainfi fuer le bœuf, juf- 
qu'à ce qu'il. ait rendu tout.fon: 
jus, foignant toujours jufques-là: 
d'entretenir le feu: Quand'on voit: 
que le bœuf nâge dans fon jus , on: 
Fe à à lui- donner le feu plus 
fort; Étant. prefque à moitié cuit. 
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on:y met un.verre de vin, one laifle: 
bien boüilhr; étant cuit, on letire,. 


- avec un.jus dé citron par-deflus : on: 


peut y donner une pointe de rocam- 
bole qu’on écache dans le plat; il y 
en a qui auparavant que de larder le 


- bœuf, le font mariner environ deux 
heures. 


Roulades de Bœuf,. 


On prend auffi de cet endroit dé: 
bœuf des tranches dont on fait des. 


‘roulades en cette manmiere:onles ap: 
* plait bien fur une table, & on y met: 


deflusunefarce compofée d'un mor- 
ceau de roüelle de veau ,.moëlle de: 
bœuf, bon lard, champignons, fel.. 
poivre & perfil haché menu, ainft 


 quetout le refte; avec quelques jau- 


nes d'œufs; 

Cela fait, roulezvos tranches pro-- 
prement,.méttez-les en pot, bardées: 
de lard deflus & deflous, puis met- 
tez-les cuire come les poulets à la. 
braifé ; laiffez-les cuire, & prendre: 
belle couleur; étant cuites vous les: 
tirez & enÔtez la graifle, vous les: 
coupez en deux, les rangf@Z, dans un. 
plat, & les fervez chaudément.. 
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_ On peut accompagner Ces roula- 
des de quelques ragoûts de cham-: 

pignons , ris de veau, ou autres,: | 

elles n’en font que d’un: meilleur 
oût. 

La Surlonge eff bonne boüillie, on 

-en fait à la Campagne des Bite pour 
la provifion dela maifon. = 

La queuë de Bœuf {e fert boüillie ' 
on la-fert en haricot, elle eft ainff 
très-excellente.. 

Pour le Trumeau, on. Fe mange 
boüilli auffi , il nourrit parfaitement 
bien une foupe. 

Il y a les Charbonnées qui fe le=. 
vent du.çôté de l’Alloyau, qu” on : 
fert boüillies au pot, ou rôties 
fur le gril, avec: une ramolade 
deflous. 

Tout ce qu'on a dit. du bœuf, fe 
doit entendre de la vache; il n’y. 
refte plus que les entrailles de ces. 
animaux qui fe vendent chez les 
Tripieres, & qu’on accommode 
comme on veut, chacun a fon goût 
B-deffus ; mais elles ne meritent, À 
pas que nous nous arrêtions 1ci à 
entrer: LL: le détail de leurs ap- 


prêts: 


€ 


æ MAT 
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-cuit avec fel, garni de perfil, & pour 
| Lois d'œuvre > on peut garnir cette 
. piéce de ce qu’on veut, & pour lors 

elle vous fert de moyenne entrée. 

_ D’autres coupent de bœuf par 
tranches fort minces, & le fervent 
. avec un bon jus de bœuf, affaifonné 
. dé fel, poivre, échalottes ou rocam- 
1 boles, & perfilhaché fort menu. 


<- Pivée de Bœuf de poitrine pour entrée. 


L “IFfaut. Vempoter à l'ordinaire, 
 .& la laiffer cuire à demi avec fel, 
“poivre & fines herbes, .enfüuite Ë 

_ “tirer & la larder de gros lard ‘bien 
. affaifonné de fel, poivre & fines épi- 
| ces; étant piquée , mettez -la dans 
une caflerole ou terrine, garnie 
dans le fond de bardes de lard, 
fel, poivre, bouquet de fines her- 
bes, bon bouillon. & un verre. de 
vin. 


Laiflez cine le tout, œ cuit 
tirez votre bœuf, dreffez-le à fec 


G' de la Ville". A 
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«dans un plat, & le fervez chaudement 
avec unragoût de champignons par 
-deffus , le tout pour entrée. 


Bœnuf à la vinaigrette. 


T1 faut prendre de la tranche de 
‘bœuf , la bien battre, la larder de 
«gros lard , & la mettre cuire dans un 
pot avec eau, fel, poivre, clous de gi- 
rofle, fines herbes &un verre de vin, 
daiffez-bien cuire le tout jnfqu’a ce 
‘qu'il n’y ait prefque plus de fauce. 

Enfuite tirez votre bœufdu feu, 
Jaiflez-le réfroidir dans fon bouillon, 
-& puis tirez-le & le fervez avec vi- | 
maigre. [el & poivreblanc. : * 


De Agneau. 


‘On mange l'Avreau roi, loit‘en- 
er, par quartiers, où par moitié» 
quand c’en-eft Ja faifon. TRE 

Les autres parties de l'Agneau, , 
comme la réte, les pieds , la fraifes 
s'apprêtent prefque de lamême ma“ 
niere, | | 
Ont la tête enpotage , & pour 
cela, après l’avoir bien habillée , on 


| 





. fonné. 


D 
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F la: met cuire en un pot avec le foye , 


L 


. du petit falé, fel, poivre, clous & 

_ ‘fines herbes en paquet. 

î Etant cuite, on a d'ailleursun au- 
tre pot où cuit la viande pour le 
| potage, qu’on drefle, .& qu’on fait 
 mitonner, foit avec: des croutes , ou 
| {oupes coupées à l'ordinaire : En- 
- fuite, on range . la tête deflus & au 

. milieu, avec le foye coupé par gros 

‘morceaux ; & des pieds pour gar- 

mifures.. 

Mettez la tête de lAgneau pour 
plat particulier , avec un ragoût de 
champignons pardeflus bien affai- 


On mangeles pieds d Agneau far- 


… is; il faut pour-cela d’abord qu'ils 


foient bien cuits, ôter l'os du mi- 
dieu, &.étendre la peau, qu’on farcit 
d’un‘hachis fait avec un peu de chair 


1 d'Agneau, du-côté de la cuifle, ou 


amorceau de rouelle de veau, lard, 
. moële de bœuf, fel, poivre, fines 
herbes, & champignons, letoutbien 


haché. 
Cela fait, mettez de cette farce 


… fur vos peaux étendués, refliez-les 


æn peu, & les trémpez dans des 
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“œufs battus. Illes faudra paner après 


cela, & les faire frire avec du lard ou 


no. ou beurre afiné; puis vous 
les fervirez garnies de perfil frit.… 


. Pour la fraife , elle fe cuit:au pot 


‘comme la tête, & fe fert chaudement 


avec une vinaigrette. 


Agheat à La Royale, - 


Vous prenez un quartier d’A- 
gneau que vous coupez en quatre, 
vous le lardez de moyen lard, & le 
paflez à la caflerole, avec lard fondu, 
-demaniere qu’il prenne belle cou- 


leur, enfuite on le dégraifle un peu, 


on y met du bouillon, fel , poivre, 
champignons..bouquet de fines her- 
bes, &-quelques roignons de mou- 


ton, laiflez cuire le tout ; étant cuit, 
mettez-y uñ coulis de veau pour liai- 
fon ; au défaut, faites frire une pin- 


cée de farine en paffant d’abord vo- 


tre Agneau ,enfuite fervez-le chau- 


dement pourentrée. 


Agneau aux Anchois. 


Prenez un quartier d'Agneau, fai- 
| tes-le 





1e 
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_tes-le rôtir à la broche; étant cuit, 


vous le panez & le dreffez dans vo- 


… tre plat, puis vous le fervez avec la 


fauce qui fuit : 

* Prenez deux ou trois Anchois, la- 
vez-les bien, ôtez-en les arrêtes, & 
les hachez; mettez-les en cafferole , 


 : avec un coulis de veau, fel, poivre, 


dre partie, lapprêt en e 


une pointe d'échalotte, ciboule, & 
un jusde citron , faites un peu chauf- 
fer le tout, & le dreflez. fur votre. 
quartier d’Agneau.. 


Agneau rôti. 
Pour le fervir ainfi de bon goût,on 


en pique lamoitié,& quand il eft cuit, 
on pane l’autre d’une mie de pain, 


avec fel , poivre blanc, & perfil ha- 


ché; il faut après cela donner untour 


de broche à lAgneau pour lui faire 


prendre-couleur ; puis on le tire, & 
on le fertavec un jus d’orangk, 


Mouton. 


La rête du mouton en eft la moin- 
cOmM= 





.  mus, qu'il eft inutile d’en rien dire, 


Na 
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Langues de Mouton grillées. 


La langue eft très-délicate, & on: 
en fait des mets fortagréables en cet- 
te maniere: Oniles fert grillées, & puis. 
panez avec verjus, fel & poivre pour. 
fauce. CRE 


Autrement. 


: Ayez des langues de mouton, fen-. 
dez-les en long , panez-les bien avec. 
fel & poivre , & les mettez griller. 

Etant grillées, fervez-les dans un. 
ragoût de champignons , roignons. 
de mouton, tetine de vache, {el &- 
‘poivre, le tout paflé à la cafferole , 
avec bon beurre, & cuit à propos :. 
ileft bon queles langues y miton. 

‘ment un peu, puis vous les fervez.. 


Lagsur de Mouton à la braife. 


Ayez des langues de mouton, la- 
vez-les bien à plufieurs eaux, & les. 
faites blanchir dans un chaudron fur 
le feustirez-les & les mettez à l'eau. 
decide F4 
_- Enfuite, mettez-les à la braife. 
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. comme les poulets; étant cuits, vous 
les fervez avec unragoût de cham- 
pignons: voyez champignons com- 
ment cela fe fait; pis vous les fervez. . 


À 





Pieds de Mouton à le Jeufe. 
blanche. 


. Flsfe font en les paffant à la poële: 
avec lard fondu, ou bon beurre, : 

puis on y met un peu de bouillon: 
du pot, ou eau fimplement,. {el .. 
poivre, perfil &. ciboules en: pa- 
quet, ou hachées menu, .f on les: 
aime ainfi; enfuite on fait bouillir le” 
tout , & quand la fauce eft réduite à: 

moitié, on la lie avec des jaunes: 

d'œufs délayez dans du verjus, ou: 
de la crême de lait. 

- Ils fe farciflent comme les edi- 
| d'Agneau , & on fuppofe que ces” 
| pieds, avant que de les apprêter ain=- 
fi, doivent être cuits fort mollets; 
& “tels qu’on les achete chez les Tris - 
pieres.. 

» Le bout Jaïgneux cft_ excellent: 
… _bouilli & en. haricot avec des na+- 
_ vets,.& des marons grille&, quand* 
_c'eft. a faifon, La queue eft: mer=- 
Nana: 
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veilleufe en potage; il eft bon de la. 
dégraiffer un peu, crainte qu’elle n’y. 
donne le goût de fuif, | 


| Queué de Mouton frite. 


+ 
% 
à 


Etant cuite commeil faut au pot, 


vous en Ôtez la peau, & la trémpez 


dans une pâte à bignets, puis vous la - 


faites frire dans du fain-doux, lard 
fondu , ou beurre afiné, fervez-la 
après cela avec verjus & poivre: 
blanc, : : #58 ; 


Queuë de Mouton glacée. 


Il faut en ôter la peau après qu’elle. 
eft cuite, la bien paner avec fel & 
poivre, & la frotter avec des blanes 
d'œufs, puis la mettre au four ; ou: 
dans une tourtiere pour lui faire pren- 
dre couleur , pour enfuite la fervir, _ 


Quartier de Mouton rôti. 
Se fert rôti à la broche, onle 


poudre de mie de pain, de fel & 
poivreÿ on peut encore le piquer 


‘de perfil, avant que de le paner, 
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pe | x 

D pour le fervir chaudement avec une 

- fauce aux échalottes. 

: Quarré de Mouton frit.. 
Ikfaut'qu'il foit cuit pour cela, 

puis on agit à fon éardcomme pour 





Ja queue, la fauce eft le verjus, {el & 


poivre blanc. 
_ Cotelettes de Mouton grillées. 


Se mangent pailées à la poële avec 
lard fondu , ou beurre afiné, ou fain- 
doux, bien panées, avec fel & poivre 
- blanc. 
: On les mange encore marinées : 
“ nous avons déja dit comment cela fe 
… fat, ileft inutile de le repeter. 
Voyez poulets marinez. 


Cotelettes en haricot. 


1 Onfaitun haricot avec des cotelet- 
* res de mouton; pour cela on les cou- 
.  peen deux, on les paffe au roux dans 
> la cafferole , avec lard fondu, on y 
met une pincée de farine , & les na- 
 . vetsen même-tems; il faut que les 
* uns & lesautres ayent pris une belle 
couleur. 4 

Enfuite mettez-y un peu de boujk 


F ES SO L 
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=; a 


lon du pot, fel, poivre & clous de gi-… 


rofle, laiffez cuire le tout doucement:. 


étantà moitié cuit, mettez-y environ: 


‘eft parfaite, vous le tirez: & le fer- 
vez chaudement. Vous.pouvez y: 
ajouter des marons dans le terms. 


Cotelettes de Mouton. farcies. 


. un verre de vin, quand la cuiffon en: ! 


Il faut prendre un quarré de mou-- 


ton, le faire cuire comme pour le: 
potage ; étant cuit, le tirer , en ôter: 
toute la graifle ,.& garder les os des: 


cotelettes. 


Cela fait, hachez cette chair avec: 
Jard; moële dé bœuf , tetine de va- 
che, fel & poivre, perfil & ciboules,. 


hackiez le tout bien menu ; ajoutez: 


y une mie de pain trempée dans. du: 
lait, & liez cette farce avec des jau- 


nes d'œufs. 


Enfuite étendez fur une table des: 
bardes dé lard , de la longueur de. 


vos cotelettes, pofez un os fur cha- 


cune , avec de votre farce deflus & 
deflous , continuez jufqu’à ce que: 
toutes yos cotelettes foient aïinfi far- 


œies, & accommodées de maniere 


…. € dela Ville. 422 
qu'il fémble que ce foit de Veritables 
cotelettes.. | 

Etant toutes farcies, Ôtez-les &illes 
panez pardeflus, rangez-les dans une. 
tourtiere, & les mettez cuire au four 
ou au foyer , feu deffus & deffous la- 


tourtiere;& quandelles ontprisbelle. 


couleur fervez-les. 
Ces cotelettes ainfi déguifées peus: 


vent fervir de plat particulier, pour 


Hors d'œuvre, ou pour garnitures. 
d'entrée; on fert ainfi les Cotelettes de. 
veau avecun bon jus de bœuf dans le: 
plat bien aflaifonné. 


Epaule de Mouton rôtie, 


L’épaule de mouton fe rôtit à la. 
broche, lardée de perfil: cela lui 
donne bon goût ; on la pane, fi on. 
veut, fur la fin de fa cuiflon, & on la. 
fert avec une fauce au pauvre-hom- 
me, compolée d’eau, fel & poivre: 
blanc; avec une pointe de rocam- 
| bole écachée dans le plat. 


Gigot de mouton roti. 


Fe gigot de mouton fé mange auf 
rôti, on le nomme differemment, 


lesuns Pappellentéclznche, d’autres 
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membre de mouton, aïinfi fous quel- | 


qu’un de ces trois noms qu’on le puif- 
{e entendre, c’eft la même chofe , & 
on le fert ainfi comme l’épaule. 


Gigot de Mouton farci. 


On fait rôtir le gigot à la broche ,. 


on l’écorche , & on en Ôte la chair 


qui eft autour des os fans les disjoin- . 


dre; cette chair étant levée, vous la 
hachez fort menu avec fel, poivre , 
moële de bœuf, perfil, quelques 
jaunes d'œufs. | 
Cela étantbien haché, onenfarcit 
l’éclanche fur les os , & on recouvre 
cette farce de la peau que Pon a le- 
vée de deffus la chair, obfervant de 
laiffer pañler le bout de l’os. 


Enfuite on met cette éclanche au 


four, où on lui laïffe prendre couleurs 


après celaonlatire, pour la fervir en. 


plat particulier. 


+ On met aufile gigot à la daube, 
& pour y réuflir, on le bat bien , & 


on lui rompt l’os du manche; on le 


fait mariner pendanttrois ou quatre: 


heures , puis on le met à moitié rôtir 
a la broche. Sie à à CEE 
Cela 


Or ls HP: 4 
Ses ve 
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Cela fait, empotez-le avec bouil- 
Mon, el, poivre & paquet de fines 
‘herbes , écorce d'orange féche , & 
… laurier; laiffez-l’y boüillir, & à moi- 
_ tiéde fa cuiflon mettez-y un vefre de 
vin; étant cuit, tirez-le, & liez la 
ÿ: fauce avec farine frite dans du lard, 
‘puis le fervez. | 
On peut y ajouter des navets paf- 
L {ez au roux dans du lard fondu, &c 
farine frite, & des marons dans la faie 
fon, il n’en fera que meilleur. 
Te gigot fe meten pâte, & pour 
» cela ilie faut hacher & le:bien affai- 
“ fonner. Voyez l’article des pâtez, 









Eclanche de Mouton en TAgohte 


… Prenezune éclanche qui foit mors 
tifiée, dégraiflez-la, ôtez la peau , & 
la chair qui eft autour du manche, 
battez-la bien, & la piquez de gros 

“lard, affaifonné de fel, poivre & 

; perfil haché. 

. Etant piquée, poudrez-la de fa« 
“ rine, & la pañlez à la’ poële , avec 
« fain-doux pour lui faire prendre 
e couleur ; enfuite empotez - la avec 

bouillon où de le eau, }IBEOR piqué - 

O 


Co 6 








th Lea QU 
de clous de girofle, fl& poivre, 
laiffez (cuire le tout jufqu'à ce qu'il 


n’y ait prefque plus de fauce. 





4 


tant cuite, tirez votre éclanche . 


à {€ , dreflez-la dans un plat, & la 


fervez avec un ragoût pardeflus, fait | 


avec champignons, culs d’artichaux, 
morilles , ris de veau; le tout bien 
paifé en ragoût, avec bons affaifon- 
nemens. : 

* Vous pouvez, fi vous voulez ;'fai 

re cuire avec votre éclanche quel- 
ques tranches de bœuf ou de veau, 
que vous piquez aufh, & idont vous 


vous fervez pour garnir votre plat, ! 
& quand vous les ÿ rangez , faites . 
toujours enforte que le lard paroïffe. : 
Et pour le mieux,avant que de fervir * 


votre éclanche ,mettez-la mitonner 


ün peu dans le ragoût , elle n’en fera 


que plus relevée. 


Eclanche de Mouten à la braile, 


Il faut lui caffer le hanche, la 


dégraifler, & lui: ôter la peau, la 


piquer de gros lard, bien aflaifon- 


né de fel & poivre, puis la mettre : 


à la braife, comme les poulets; 





à 


ê Br cuite; fervez-la avec les mêmes 
_ ragoûts. 
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Les chevreaux fe mangent rôtis ; 


comme les agneaux ;la chevre fe 
. cuit ainfi que le mouton ; mais la 


chair n’eneft gueres agréable : ; auffi 


ne l’apprète-ton que pour les Do- 


meftiques. Si vous voulez pourtant 
la mangèr de bon goût, vous pouvez 


 Paccommoder comme lagneau: 


s Voyez l'article, 


Cochons. 


Nous commencerons par le co- 


_ chon de lait. Il fe mange rôti à la 


ns 


brocht, après avoir été bien échaudé 
& vuidé proprement ; on met dansle 
corps du fel & du poivre, un oignon 


… &unbrindefauge,on l’arrofe en cui. 


fantavec beurre fondu ; étant cuit & 
bien riflolé , on le tire, & on le fert 
chaudement. 

On peut le farcir avant que de le 


mettre à la broche, d’un hachis fait 


avec le foye, moële de bœuf , 
champignons, fel, poivre , clous 


| de girofle pau & perfil, le tout 


Ooii 
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bien haché enfemble, & cuit dans la À 
cafferole ; enfuite on met ce hachis 
dans le corps du cochon, qu'on fi 
; celle, crainte que la Bree ne forte 5 À 


puis on le met à la broche. 


Cochon de lait ala daube. 


Lil faut lenveloper d’une fervietes : 
& après l'avoir affaifonné dans le « 
corps de fel, poivre, clous battus, & M 
un brin defauge ; le mettre dansune “ 





poiflonniere ou autre vaiffeau ; où il M 


puifle tenir tout de fon long, avec 
bouillon , vin blanc, fel, poivre; lau- : 
rier & clous de girofle, puis le laiffer 


bienboutilir. 


. Etant cuit, vous le tirez, vous lé F 
tez dela ferviette, & le dreflez furun “ 


plat couvert d’une autre ferviette 
blanche; enfuite vous le fervez: 
Cette daube fe mange froide & chau- 


PAL TETE : 
4 es. 


de, elle eft merveilleufe d’une & 4 


d'autre. maniere. 


Porc. 


Cet animal , quand il eft gras, .eft 


d'un grand fecours dansle Ménage ; 


voici en quoi: 


Le Jeng fert à faire du boudin, 
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É avec les ripes, re elles font . 
: lavées. ne 


h : Boudin noir PR TEE 


Pour faire d’excellent boudin noir, 
à faut hacher de l'oignon bien me- 
« nu, le pañler à l'eau chaude, letirer ; 
“ puis le mêler avec le fang aflai- 
. fonné de fel & de poivre, un peu 
. de lait, & une cuillerée de bon 
” bouillon gras DOuE le rendre PAYS 
Pit 
__ Enfuite on coupe la panne Dion 
4 menu, on brouille bien le tout en- 
… {emble avec la main, il faut y méttre 
* raifonnablement de cette panne, ou 
 graifle, comme on voudra lappel- 
ler, avec perfil & boules bachez 
. menu. 
F Geh fait, on prend une boudi- 
* noire, qui eft une efpece d'enton- 
noir de fer blanc , on la met dans le 
bout d’un boyau, dont l'autre eft 
_ lié avec du fil, puis on entonne le 
| fang péle-mêle avec: ce qui eft de- 
dans , jufqu’à ce que le boyau foit 
plein: Alors on lie encore cet autre 
" boutavec du fil. | 
Oo üi 
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On fuppofe que tous les boyaux 
dont on fe fert pour faire ce boudin 
* foient bien lavez , dégraiflez & net 
toyez deleurs ordures. ne: 
Quandtout le fang eft employé, 
on prend ce qu’il y à de boyaux 
pleins, on les met dans un chau- 
dron rempli d’eau; on les’y fait 
bouillir, & à mefure qu'ils cuifent,;, = 
on prend foin deles piqueravecune 
épingle, pour éprouver s'ils font 
cuits; fi le fangen fort, leur cuif- « 
fon n’eft pas parfaite , au lieu que su 
{ 
‘ 





c’eft de la graïffe, on ne balancera M 
- point à les tirer. : ” Ÿ 


és “ps 
di: 4 


Boudin blane. | 


Le boudin blanc fe fait avee 
blanc de volailles rôties & ldit, un. 
peu de panne, fel, poivre & oi- 
gnons, lé tout haché bien menu; « 
& après cela, prenez cette farce , 
empliffez-en les boyaux, & les “ 
faites de la longueur que vous fou-.# 
haitez, ayant foin à chaque lon- » 
gueur, d'en lier le bout avec du 


# 
e 


_ Ce boudin étant fait. on le met 


Fc! NN 7, 
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| cuire à Peau comme le noir, puis on : 
+ tire fur une ferviette, & on le laïfle 
k . séfroidir, pour s’en fervir au befoin. 

._ Onen fait griller fur du papier, avec * 
. un feu médiocre, de peur qu’il ne 
brûle; étant grillé, on le fert Pond 
ment pour entrée. 





Saucifles. 


On prend de la chair de cochon 

_& de veau, & de la panne qu’on ha- 

- .chebien avec fel , poivre, clous bat- 

- tus & periil. 

…  Enfuite, vous prenez des Bot 
préparez pour cela, vous les rem- 
pliflez de ce hachis, ‘de la longueur 
que vous voulez que foient vos fau- 

_cifles ; étant faites, vous les laïffez 

pour vous en fervir au befoin. 

Ceux qui les fouhaitent plus déli- 
cates y font mêler du blanc de vo- 
laille rôtie , telle qu’elle {oit, & un 
peu d anis. 


"a ARRET EN 


Andoïilles de Porc. 


On fait bouillir lesboyaux deux 
ou trois bouillons, fpuis on les re- 
Oo ii] 
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üre ; on les fend, & on les coupe de 1 
la longueur qu’on veut ne foient les: À 
. andouïilles. ee 


‘Prenez enfuite du ventre de co- 
chon bien net & bien dégrailfé, cou- 
pez cette viande en gros lardons, 
longs comme vos andouilles, que 


É 


+ 


vous formerez moîitié de boyaux, & - 


moitié de cette chair ; ayant aupara- 


_vant foigné de les afaifonner de fel 1 


& poivre. 


Vos andouilles étant. formées , 


vous les revêtiflez des boyaux qui 
doivent leur fervir de robbes; ou 
de chemifes, comme vous voudrez 
dire, qu'on à dû avoir bien net- 
toyées, & fait tremper quelque 
tems en eau chaude, | pour en Ôter 
le goût naturel, qui ef en quelque 
façon défagréble : ficelez bien le 
bout de chaque andouille, & le liez 
de même, afin qu’elles ne fe défaf 
ent point... 

Quand toutes vos andoüilles font 
faites, vous les empotez l’une fur 


Pate, vous les falez à difcretion » 


& les poivrez de même ; puis vous 
boüchez bien votre pot, vous le 


mettez à la braife, & laiflez fuer 
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 ainfi vos andouilles ; il faut qw’elles 
« y foient depuisle matin jufqu’au foir, 
… leur augmenter le feu petit à petit, 
. & a mefure qu’ellesrendent leur jus : 
Ces andouilles cuites ainfi font admi- 
rables. TE LH 
On peut ÿ ajouter du bouillon du 
pot, clou de girofle, & un oignon 
par tranches: Quandelles font cuites, 


 -on les laiffe réfroidir dans leur bouil- 
+ lon,puisonles dreffe pour les fervir 


en entrée après qu'on les a mis rôtir 
fur le gril 
… Le boudin noir fe mange rôti fur le 

“gril. Le blanc aufli. | : 
… Maïsilfaut mettre deffous celui-ci 
une feuille de papier pour recevoir 
la graifle qui en fort,"& dans laquelle 
il riffole à merveille; pour les f/zu- 
cies , on les fert rôties fur le gril, ou 
pailées à la poële dans du vin. 

La gorge du Porc eft falée à Fordt- 
naire, & elle fe fert parfumée à la 
cheminée. | 


Pieds de Cochon grillez. 


Les pieds fe falent auffi pendant 


dix ou douze jours ; qu'on les re- 
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tire du faloir, pour les ARPERIE com 


. me onle va dire. 
On les fait cuire en. pot jufqu'à 
ce qu ils foient bien douillets, on 


les tire, & on les laifle réfroidir; 


enfuite on les fend, on les panne 


avec chapelure ou mie de pain , fel 
& poivre; puis on les met ainf 
rôur fur le gril, & on les fert avec 
une fauce-robert , ou moutarde 


feule. : DAS 


Picds de Cochon à la Sainte 
. Acnchoula, AU 


Prenez du pieds de NA couts 


pez-les en deux, & les attachez 


avec de la ficelle les deux parties 


enfemble ; après cela mettez tout ce 
que vous en avez dans un pot 
garni dans le fond de bonnes bar- 


des de lard, puis. une rangée de 


pieds pardeflhs, _& ainfi alternative- 


. ment, jufqu’è à ce que les pieds foient 
tous mis , le dernier lit doit être de 


bardes.. 

Enfuite mettez-y de l’eau & du 
vin blanc, mêlez enfemble , avec 
panne de cochon, anis, coriandre, 


PR TT. | 


LES pu 
RE 


7e de le Ville. 443 
aurier; couvrez bien votre pot, de 
maniere qu'il n’y entre point d’air; 


_ aprèscela, mettez-le à la braife; il 
faut que vos pieds y cuifent environ 


dix ou douze heures & fort douce- 


_. ment. 


_ Etant cuits, tirez-les, laiflez-les 
réfroidir ; enfuite panez-les propre 
ment , faites-les griller, & les fervez 
chaudement en entremets. 
Quelques-uns au lieu d’eau & de 
vin blanc y mettent de lefprit de vin; 
il en coute davantage pour lors, mais 
auffi le mets en eft plus délicat. 

_ On peut fervir à la fainte Mene- 
hoûld toutes fortes de volailles; ainfi 
il eft inutile d’en rien dire davantage 
ailleurs. 


® Lançues de Cochon fourées. 


On prend des langues de cochoms 


on les échaude , pour en ôter la pre- 


miere peau, puis on les effuye & on 
en Ôte le gros bout. 

Cela fait , faites-les cuire avec du 
genievre vert feché au four, avec 
deux feuilles de laurier, un peu de 


goriandre, du thim, bafilic , toutes 
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fortes de fines herbes , romarin , fau 
ge, perfil & ciboules; letout étant 

.… fec; faites-en une poudré quevous 
pailez au tamis; -enfuite prenez:dü 
fel & du falpêtre, mêlez letout, & 
falez vos langues avec cette compo- 
fition, lesrangeantuneaunedansun 

pot, après les avoirfaléesl'uneaprès 
-Pautrer HAT MAP 
Il faut les laïfler en cet état pen- 
dant fix ou fept jours , au bout du- 
quel tems on les tire, on les laifle # 
un peut égouter, puis onprendune 
chemife de cochon, onlacoupe de # 
la longueur deslangues, & onmet # 
chaque langue dans cette chenufe, 4 
_onen ficelle les deux bouts, puis 
_onles pend à la cheminée pourles 





bien faire parfumer, quinze où M 
vingt jours. fuffifent pour cela Æ . 
lorfqu’elles font bien parfumées, # 
on les garde fix mois èn cet état, 
qu’on les mange apprètées de cette 1. 
maniere : | » 4 

On les met cuire à l’eau avec ER 
un peu de vin rouge, clous de. £ É 


girofle ; feuilles de laurier, cibou- | 
les entieres; étant cuites, on les 


À - Qt 


nsc en 4 Ù 





… ‘fert par tranches on'entieres pour 
_. entremets, 

-  C’eff ainfi qu’on peut déguiferles 
… langues de bœuf, de mouton & de 
N veau. 


Oreilles de‘Cochon grillées. 


Les.oreilles de cochon s’appré- 
_ tent de même que les pieds, fi mieux 
-Vous n’aimez, pour donner meilleur 
goûtà ces parties de porc, les faire 
cuire dans de l’eau & du vin blanc, 
fel, poivre, clous de girofle, paquet 
de fines herbes ,.& un peu de panne 
de cochon, & les faire rôtit après 
comme on a dit. | 
 L’'échinée, le filet &l’épaule fe r6- 
tiflent à la broche, & fe fervent à la 
fauce-robert, ou à la poivrade, 


Gribelettes roties. 


Les gribelettes fe mangent rôties 
fur le gril, on les appelle autre- 
ment.carbonades: pour les fervir 
plus délicatement , onles paife à la 
poële, avec lard & farine qu'on 
fait frire; on les y fait bien riflo- 
ler, puis on les met cuire avec 


at 


L 
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du bouillon, afflaifonnement ordis | 
naire, & paquet de fines herbes 3 « 
étant cuites, on les fert pour plat à 


particulier. 

On prendauffi de ces si de ar 
pour faire du hachis, chaçun P ap- 
prête à fa maniere; au er cela n’eft 
pas difficile, c'eft un met commun 
pour la maifon: On.en met auffi en 
pâte. | 
Cudininiee Fo 


Les cotelettes fe mangent comme 


les gribelettes : : Voyez ai 
c’eit le même apprêt. 


Famben parfumé. 
. Les jambons fe parfument après 


avoir été tirez du faloir: on les fait 
cuire à l’eau & au vin fur le feu 


dans un chaudron, avec fauge, . 


thim, oignons piquez, & quelques 


peaux de citron : El eft bon que le : 


jambon qu’on cuit ainfi, rempliffe 
prefque la capacité du chaudron, 
car un grand lavage ne lui vaut rien. 
Pour fournir jufqu'à ce qu'il foit 
cuit, on a de l’eau chaude à com- 
mandement, qu'on met dans le 


ÿ 
À 
ÿ 
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chaudron: à mefure que. Pautre tarit : 
On continué ainfi jufqu’à fa parfaite 


à pr 


Pour manger le jambon meil leur 


que cuit à Peau & au vin, on le fait 


 ôtir à la broche ou au ou étant 


cuit de quelque maniere quece foit, 
-on leve la couenne de deflus, on la 


_ poudre de poivre blanc & de perfil 


‘vert haché menu , puis onen rabatla 


couenne, on le laïfe réfroidir, pour 


Je fervir quand on veut. 


On fait des pâtez de jambon en 


pâtebife: Voyez à l’article de la pà- 


tifferie ce qui en a été dit. 
Fambor a la Ve 


: Il faut prendre un ibn de 
Mine ou autre, en lever la 


<couenne ; en nettoyer le manche, 
puis le mettre deflaler; enfuite Le. 


mettre dans une marmite comme les 
poulets à la braife , & le faire cuire 
de même : Voyez Particle. 

Votre jambon étant cuit, vous le 
tirez, & vous le dreflez due un 
plat, & le fervez avec un ragoût 


. de champignons pardeflus ou au- 
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treque vous voudrez , & dont de x! 
parlé pour les autres braifes, foit ra 
goût aux écrevifles, ou autrement l 


_ Saribon en r'Agoñt. 


sn y 


DPF 


Ayez des tranches de jambon | 
crud , pañlez-les à la caflerole avec . 
lard fondu , laïffezesy bien riffolers \ 
cela fait, ferveriles tee le LE | 
lade , dans laquelle vous laifferez un | 
peu mitonner vos tranches. 1 

D'autres le mangent, à la fauce 
douce avec vin vermeïbfucre, canelk 
le, macarons pilez, & poivre blancs | 
R cela dépend des goûts, puis on les 
fertavec jus d'orange. Fes 





Roties de Fambor. 


On coupe du pain én rôties , on 
les fait rôtir fur le gril ou devant 
î le feu; enfuite on les coupe lon- 
_gues de deux doigts, puis on prend 
des tranches de jambon battues, on 
les met en caflerole, on laifle bien 
fuer les tranches à petitfeu. 
Après cela on tire les rôties, on 
les dreffe FPE dans un plat 3 « 


s 
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* &fur chaque rôtie on met une tran- 
- che, puis un coulis de bœuf dans la 
- cafferole pour détremper ce qui y eft 
refté , on y ajoute une petite pincée 
Lde poivre avec un filer de vinaigre, 
» & une pointe de rocambole ou’ d’é- 
* chalotte 3 Aprés quoi on jette ce jus 
. fur les rôties qu’on fert cHaotement 

. pour entremets. 

Le jambon entre en plufieurs ra- 
peoïs: il en releve le goût; on en 
tire auffi une effence qui fert pour 
. toutes fortes de chofes oùil entre du 
. jambon: Nous dirons comment on la 

* tire en l’article des eflences, 





D CHAPITRE X 
Er menu Gibier ; inffruétions 
«fur les appréts qui lui 


CONVIENNENT 


N Ous appellons menu à Gibier, 


les Liévres , Levreaux, Lapins 
. @ Lapreaux. Voici comment on les 
. déguife en cuifine : 
# pp 
FE de P P 
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du 


Le liévre fe mange rôti à la broche,” 
on l’enfanglante de fon fang , on lew 
pique de menu lard, & lorfqu'il ft 
cuit, on le fert avec une poivrade 
ou à la fâuce douce, pour ceux quim 
_ Paiment , avec fucre, vin, vinaigre, 
canelle & poivre; on peut leflamber,« 
fi on veut, au lieu de le larder. 





Liévre en civet. 


Il faut dépecer le liévre par. 
morceaux, le pañler à la cafferole 
dans du lard fondu, beurre ou fain- 
doux, & farine pour frire, puis lew 
faire cuire avec boüillon , vin rouge, 
fel, poivre, écorce d'orange feche , 
& fines herbes en paquet: laiflezm 
bien boüillir le tout, faites cuire“ 
le foye à part , pilez-le bien , broüil-« 
lez -le avec un peu de boüillon ;4 
pailez cela à létamine, & le met-. 
tez dans votre civet: quand la. 
fauce aura pris bonne confiftance 
vous le tirerez & le fervirez chau- 
dement, 14 | 


D NcCdbryi 4SE 
ta Levreaux. | 


.  Leslevreauxfe mangentdetoutes 
. grandeurs,les meilleurs font ceux qui 
_naïflent en Janvier, & lorfqw’ils font 
_ de demioudetrois quarts Quandun 
levreau eft dans fa parfaite grandeur, 
& qu’on doute qu’il foit vieux, on 
" luitire les oreilles en écartant ; fi la 
peau fe relâche, c’eft une marque 
qu’il eft tendre ; finon , on juge qu'il 
eft vieux , & qu'il fera dur. 
_ Leslevreaux fe fervent rôtis com 
_ mele lievre, fansautre myftere,on 
les mange auflien civet, c’eftencore 
le même apprêt , ou en pâté. On en « 
a parlé dans le chapitre de la pätiffe= 
rie, on peut ÿ voir: 


Levreaux en r'AgOËT. 


Ayez des levreaux, coupez-les 
par quartiers, & les lardez de gros 
lard; étant lardez, pañlez-les à la 
cafferole, avec lard fondu, farine 
pour frire, & le foye & le fang; 
enfuite mettez-y du boüillon, fel, 

. poivre, fines herbes, & un verre 


à Ppij 








. 
| 
| 
À 
| 
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devin, laiflez bien mitonner le touts | À 
& lobe il eft cuit à propos, dreffez- | 1 


le dans un plat, donnez luiune poin:. 


te de vinaigre, & le fervez chaude 
ment : VOUS pouvez, fi vous voulez, 


y mettre des olives défoflées & des 
na fur la fin de la cuiffon. à 


+ 


Lapins. tube 


Les lapins de garenne fe recon- 
noïflent à la couleur , à l'odeur & 


au goût: À la cévlen parce qu'ils 


ont le poil du pied, & le deffous de 
la queué plus roux que ceux de cla- 
pier; tout le manteau en tient aufli, 
mais il eft difficile à connoître. Les 
Rôtifleurs , pour tromper ceux qui 
en séfeient leur brûlent un peu 
le poil des pieds pour le rouflir , 
à quoi il faut prendre garde : Pour 
lodeur, il eft un certain fumet 
qu'on ne peut déguifer à ceux qui 


font verfez là-dedans, & c’eft ce 
fumet qui facilite encore très-bien 


à diftinguer les lapins de garenne 


d'avec les autres , quand on je 


mange, 
Pour connoître un jeune d avec 






14 
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“ un vieux, on l’éprouve comme les 
 levreaux , ou pour le mieux, ontâte, 
. & on coule le pouce fur la jointure 
- des pieds de devant ; s’il l’a grofle , 
| c'eft figne qu’ileft vieux, | 


Lapins TOIS 


On rôtit les lapins à labroche, pi- 


-  quez de menu lard, & on les fert avec 


+ eau, fel & poivre blanc pour fauce, 


ou jus d'orange, 
Lapins en civet, 


Ils fe mangent en civet comme les 


 liévres, ouenguife de petits poulets: 


Voyez Particle fuivant. 


L 2 


Lapins en guife de petits poulers. 


Vous les coupez par morceaux, 
& en fendezla tête, vous les paflez 
à la poële avec lard fondu ou beurre 


roux &farine; vous les mettez en 


cafferoleavec boüillon, fel, poivre & 
fines herbes en paquet , laïflez bien 
cuire le tout; étant cuit, & votre fau- 
ce affez liée par fa cuiffon, dreffez- 
les , & les fervez chaudement. 





4 
| 
1 
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Si vousles voulez à la fauce blan- 


che, vous les paflerezau blanc avec 


bon beurre , les ferez cuire comme 
on l'a dit, & pour laïfon, vous y met-* 
trez des jaunes d’œufs délayez avec 


verjus, ou de la crème de lait. 


CN 


‘4 Lapins a La bref. | 


Ils s'abprétent comme les pou- 


lets ; confultez l’article. Etant cuits: 


on 1 fert avec um ragoût en cette 
forte : ù 

Prenez des champignons, truffes, 
perfil, hachez le tout, affaifonnez- 
les de fel, poivre ; enfuite prenez 
vos foyes de lapins, pilez-les dans 
un mortier, & les délayez avec un 
coulis de veau, vuidez-les dans une 


autre caflerole , faites-les y un peu 
chauffer, & les pailez à léta- 


mine. = 
_ Cela fait, prenez ce jus, iettez-le 
dans votre ragoût, donnez lui deux 


‘outrois tours, puis fervez- Le far vos 


lapins , après Leo tirez à fec de 
leur marmite , & les fervez chaude- 
ment pour entrée. 


: On fert encore les lapins cuits à ; 


4 


\ 
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Le a braife, avec des ragoûts de con- 


RS D AS I AS 


: 


combres & de chicorée. 
Lapins ue 


ui EG aVoir: dé bons lapins, en 


_ prendre les foyes , les hacher menu, 


avec champignons ; truffes, perfil & 
ciboules, fel, poivre & lard, faites 


_ une farce de tout cela dont vous far- 


cirez vos lapins dans le corps. 


Etant farcis, bardez-les, ficelez 
les bardes, & mettez rôtir vos lapins; 
étant rôtis, tirez-les, débardez-les, 


_& les Eos chaudement pour en- 
trée. | 


Lapreaux. 


On obferve en cuifine la même 
chofe pourles lapreaux, que pour les 
lapins. 


Li Lan en ragoit, 


Vous les couperez, par quartiers, 
& les paflerez au roux dans la cafle- 
role ÿ avec un peu de farine pour 
frire, mettez-les cuire après cela 
avec boüllon, {el & poivre, pa- 
quet de fines Hrbes , Champignons , 
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& cu sd’ artichaux ; ; il faut que le tout 

_ cuife doucement; étant cuit, tirez-le” 
& le fervez. à 

On fait des pâtez dé PTE & de 2 

lapreaux; on les met en tourte, M 


Voyez chaque article en foi Ar 4 
«4 
“4 
à 








CHAPITRE XT. 


Différentes manieres d appréter 
; Ve gros Gibier. 


S Ous ce nom, on COR RENtE de 
Sanglier, Marcallins, Cerfs, Che- «4 
VrEuil , HER Faons € Daims. 


Sanglier. 


Le nn apprète rôti, & fe fert 
à la poivrade, ou jus d’orange , fel & 
poivre: cet animal fe dépececomme *« 
le porc, & peut fe manger de même. 


‘ Ü Hure de Sanglier. 


On commence par la bien faire 

brûler à feu clair, & la bien net- 
toyer de fon poil, qu'onratifle avec 4 
ün. 12 


\ 





AT uLE 
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“un couteau. Après cela defofiez-la, 
- c’eft-à-dire, ôtez-en les mâchoires, 
. & le mufeau, fendez-la en deffous, 
. de maniere qu’elle fe tienne at- 
 tachée deflus par la peau , pi- 
 quez-la de gros lard bien affai- 
“fonné, mettez-y par intervale des 
“brins de poivre long dans quel- 
* ques trous, poudrez-la de fel, poi- 
 vre blanc, & la couvrez de bardes 
de lard. 
_ Cela fait, mettez-la dans un 
* chaudron avec eau, fel., ‘poivre à 
“ difcrétion, feüilles de laurier, clous 
de girofle, oignons piquez de clous, 
. romarin, panne de cochon ou faine 
“doux , & autres fines herbes 5 
 laiflez bien cuire le tout ; étant 
à moitié cuit, ajoutez - y environ 
trois pintes de ‘vin ; il faut qu’elle 
y boüille fortement & long-tems; 
étant cuite, vous la tirerez de 
“deflus le feu , & la laïflerez ré- 
froïdir dans fon boüillon , puis 
vous la dreflerez pour être fervie 
» froide en entremets dans un repas 
reglé. ; | 
- Votre Hure aura un ee plus 
q 
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relevé, fi vous la falez quelque ten 
avant que la fairecuire. 
Les jambons feront ao 110 M 
comme ceux du cochon ordinaire, | 
| {oit.en pâte ou autrement. 1 
: Les AMarcaflins s'apprêtent de 
même que le fanglier. 


Cerf mariné. RE | 
Le cerf fe marine. d’abord , on 14 


| pique de menu lard, puis on le faits 
xôtir à la broche, l’arrofant de fa 
marinade, & pour faufle une poi- 
vrade , ou le dégout qui en eft fortiss 
affaifonné de fel & poivre blanc;* 
& lié avec farine frite au lard. 






Longe de tu rôtie, 


Elle fe fert marinée : Tyenaqu 
Ja mangent à la fauce douce. Ho 
à l'article du liévre ce que c’eft. 


Civet de Cerf. 


Le civet ef encore l'apprét qui 
convient au cerf. On en a parlé 
pour le liévre , c’eft la même chofe. 
Confultez l’endroit,  - 
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Epaule de Cerf rôtie.… 








* Il faut la piquer de menu lard, 
& la faire rôtir à la broche ; étant 
-rôtie, dreflez-la dans un plat, & la 
brervez avec une fauffe aux Anchois. 
« Voyez /zufe. Où bien avec une ra- 
À . molade. La longe de Cerf s'apprête 
de même. 


Cerf en caftrole, 


Prenez de la chair de cerf, pi« 
ho. de gros lard, paifez la à la 
\ caflerole avec lard UT & farine 
L pour frire, laiffez - la Pn rifloler ; 
"enfuite mettez-y du bouillon ou de 
. l'eau, fel, poivre, deux verres de 
“vin, bododee de fines herbes, feuil- 
- les de laurier, laiflez bien cuire le 
tout à propos; étant cuit, dreffez- 
* le dansun plat, & le fervez avec une 

\ pointe de vinaigre & d’échalote. 


Biche. 


_ Elle s'apprête comme le cerf: II 
ft inutile den rien dire davans 
. Tage. 


Qqi 
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Chevreuil, 


Le chevreuil fe rôtit comme 1e 
cerf, il fe fert avec les. mêmes“ 
faufles : On peut encore en prendrek 
la rate, la paie à la poële avec 
lard fondu & farine, la piler & la 
pañler à l’'étamine » puis la. mettre! 2 
dans une vinaigrette , avec un Ps 
de roux pour lier la faufle. ,_  # 

II fe mange en civet. Voyez ce. $ 
quiena été dit. ; 


pi 
Lo PR) 


Chevreuil en caférole, 


ste ae 


Le chevreuil fe.mange auff en. | 
cafferole, Voyez ce quien a été dits 
à légard du cerf, & en faites law 
même chofe pour] le chevreuil. 


Daim. 


On peut le manger rôti comme 
le cerf mariné ou non mariné, & . 
avec les mêmes faufles : Le civét 
lui convient auffi. 


Faon de Daim, 


Le faon de Daim fe fert de même, | 
fi vous en exceptez la marinade, 
qui ne doit pas être fi forte. - 
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4 | Guifé du Faon avec la croupe rôtie. 

FA 

ju … Piquez- - li de men lard à à moi- 

té, prenez l'autre, embrochez-la, 
_& la faites rôtir ; étant rôtie, tirez- 
bte, dreffez-la dans un plat, & la 
* fervez à la faufle douce: Voyez au 
“ liévre comment elle fe fait. Il faut 
- ÿ mêler le dégout de la cuïfle, ou 
» bien vous la fervez avec une ra- 
 molade réhauffée d’une pointe de 
 rocambole. : 


x 





+ 
ni 


C HAPI TRE XIE 


Des divers appréts convenables 
au Poiffon d'eau douce. 


(EL A pêche a fes plaïfirs particu- 
liers à la Campagne, & on 
. peut dire que les diverfes manieres 
. dont on affaifonne ce qui en vient , 
- Je rendent parfait, quand on le 
* mange. Voyons quels font ces af- 
BE fonnatiens > & comment on y 
Lréuff 


Q qi 
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beurre fondu , & la mettez fur le- L 


Œ Fr " UE 7 y n Le * A | 





| Carpe. 

On la mange à l'étuvée : Ce ra= 
goût eft trop commun pour daigner 
en rien dire. | 4% 





Carpe au court-bouillen.… 


Onla met avec verjus, fel, pot-« 
vre, clous de girofle, laurier, oi- 
gnons, un peu de vin, & écorce 
d'orange féche , après lavoir vui- # 
dée, & lui avoir ôté les ouies, on." 
ne l’écaille point, & on la life cuire 
là-dedans; étant cuite, on la (ere 
fur une ferviette garnie de perfil « 
vert , & pour faufle une vinaïigretes. 
où faufle blanche, avec bon beurre 


Carpe grillée. | 


Etant écaillée & vuidée, vous la. 
tailladez fur le dos, la frottez de: 


ue 


gril ; étant grillée , faites-y une « 
faufle blanche avec bon beurre, fel,. « 
poivre, un filet de vinaigre, & un. | 
peu de mufcade rapée. | 
: l'y en a qui pour faufle pren- « 
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4 nent les laites qu'ils paflent au roux 
dans une caflerole, avec farine, un 
peu de purée, ou eau feulement , 

-fel, poivre ; champignons & fines 
herbes en paquet ; ils laïflent bien 


* cuire le tout, puis ils le fervent paz- 
| dffus la carpe. 


Carpe riffolée. 


[ER ESS 
4 


T1 faut prendre une carpe laitée 
- & l’habiller, lui laiffer la peau tout 
F L long du ventre jufqu’à la queuë 2 
la lever, la laiffant feulement tenir à 
la tête, & en ôtertoute la chair a 
… les arrêtes. | 
Après cela, hachez bien cette 
* chair avec les laites , perfil » Cibou« 
les, champignons, Li poivre & 
_ clous de girofle en te , deux 
œufs battus avec un peu de beurre 3 
cela fait, rempliflez-en la peau de 
votre carpe , lui recoufant le ventre, 
pour lui faire prendre fa premiere 
forme. 
Votre carpe étant ainfi apprètée ; 
vous la faites cuire dans une tour- 
tiere, feu deflus & deflous, ow 
au four, après lavoir bien frot- 
tée de beurre frais, vous la 


Qq ui 
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retournez de tems en tems, afut*. 
qu’elle cuife également; étant pref-- 
que cuite , panez-la bien , Ôtez tout. 
le beurre fondu dans la tourtiere, & 
quand elle aura bien pris couleur, . 
fervez-la avec un ragoût de cham- 
pignons & de laites pardeflus, le. 
tout bien affaifonné, & de bon goût. … 


Carpe en Lubbie ki 


Prenez de Îa chair de carpe, ha--. 
chez-la bien avec champignons, culs 
d’artichaux , laites, fel & poivre, 
clou de girofle battu , & perfils 
mettez tout celä:en cafferole avec : 
bon beurre frais & purée, ou bouil- 
lon de lentilles, ou de poiflon; (on 
dira dans la fuite la maniere dont il 
fe fait, ) laiflez cuire doucement-le 
tout ; étant cuit, liez la faufle avec: 
yn jaune d'œuf & verjus:. ” 


Carpe frite 


On fert la carpe frite:en beurre. 
afiné, on fçait comment cela fe 
fait; on en frit dans le domeftique 
avec bonne huile de noix, mais à 





+ &deteViles ie 
; | prefent qu’elle eft fort-rare, on à 
1 l recours au beurre. . 

+ | Carpe fargie. 

Ayez une belle carpe, habillez-la,. 
farciflez-la dans le corps d’un ha- 
chis compofé de chair d’anguilles &c 
de carpe, perfil, ciboule, fel, poivre 
& clous en poudre, avec deux jaunes 
d'œufs pour la lier. 

Après cela mettez votre carpe en. 
caflerole, paflez-la au beurre, met- 

tez-y un peu de boüillon de poiflon, 


” ou purée claire, pour la faire cuire 


avec bon affaifonnement., champi- 
gnons, laites de carpes & culs d’ar- 
 tichaux, & votre carpe étant cuite 
vous la re chaudement. 


Carpe en ragoñt. 


Vous prenez une belle carpe, & 
l’habillez proprement ; vous la lar- 
dez d’anguilles, & la paflez à-la 
cafferole, avec lard fondu,ou beurre 
roux, felon le tems , & farine pour 
frire : Laiffez après cuire le tout 
avec champignons , fel, poivre, 
culs d’artichaux, & un verre de vin: 
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laiffez un peu mitonner le touts 


voulez, y mettre des huitres, les y 
laifler prendre quelques bouillons ; 


puis tirer le ragoût; & le fervirchau- 


dement.: 


_ Carpes à le Royale. 


Prenez d'abordune belle carpez . 


levez- en doucement la peau, en: 
Ôtez toute laxchair, avec celle de 
deux autres plus petites, faites de. 
cette chair une farce, mêlez-y du 
lard, fines herbes, quelques cham- 
pignons, perfil & boules hachez 
le tout fort menu, & le SR er à 
für le feu: 

Enfuite mettez-y un bon. mor« 
ceau de beurre, quelques jaunes. 
d'œufs cruds , & mélez bien le: 
tout. Cela fait » prenez de votre: 
farce, mettez - en dans. une tour- 
tiere, & formez-en une maniere 
de carpe, dans laquelle vous met- 
trez des ris de veau, champignons s. 
quelques pigeonneaux, fel & _pot- 
vre , le tout paflé en ragoût a- 
vant que d’être mis dans cette. 





Le 


Etant cuite, vous pouvez fi vous! M 


& 
ar 
» 
. pe 
LS 
sù 
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earpe ; il faut aùffi qu'il foit ré- 
froidi pour cela, & du refte de 
votre hachis vous formerez deux: 
autres petites carpes, foignant à 
toutes trois d'y ajouter les laites , 
… que le tout foit accommodé propre-: 
* ment. R 
Vos carpes étant ainfi apprêtées , 
vous les frottez de jaunes d'œufs. . 
battus, vous les panez de mie de 
pain, &les mettez cuire au four 3. 
étant cuites, & ayant pris belle cou. 
… leur, fervez-les chaudement. 


Carpe à la Huguenote.. 


-… I! faut prendre une groffe carpes, 
lhabiller proprement , & en ôter les 
ouies, la piquer de gros lardons af- 
faifonnez, puis vous mettez dans Îe- 
corps un ragoût de pigeons, cuit à. 
propos, & bien affaifonné. 

Cela fait , vous avez d’autres: 
carpes, dont vous prenez la chair 
pour faire un hachis, comme pour: 
la carpe royale, & dont vous for. 
mez des boulettes, que vous fai- 
tes cuire en caflerole, avec votre. 
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carpe, bon boüillon de poiffon où” 


purée claire, ou boüillon de lentil:: 
les, fel & poivre, &'bon beurre ,: 
dans lequel on aura fait frire la car- 
pe, & les boulettes, avec: farine’ 
pour liaifon.. - | | 
Le tout étant cuit à propos, vous’ 
dreflez votre carpe au milieu du 
plat, vos boulettes tout autour, & 
_fervezle ragoût chaudement pour 
entrée. | kg 
On peut déguifer ainfi destruités, 
& d’autres gros poiflons, & fe fer: 


vir pour farce de chair de carpes & 


d'anguiles. 
Brocher. 


On diflingué par nom les bro- 
chets, felon leur âge; les petits 


font appellez Brochetons, les moiens . 


Broches, & les gros Quarreaux. 
Brochet au ceurt-bouillen. 


Les brochets de toutes grandeurs. 
fe cuifent au court-bouillon: Voyez 
ce qui en a été dit à la carpe. On 
fuppofe qu'ils ayent été habillez 
comme il faut, fans les êcailler : 
s’ils font trop gros, on les coupe en 





devras 
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… quatre, & on jette deflus du vinai- 
gre.& du. fel tout boüillant, avant 
. que de les mettre dans la poiflon- 
| ,niere, puis on les cuit à l'ordinaire, 


; 
F 
& 


Brechet mâriné, 


Le brochet eft mariné dans du 
verjus, fel, poivre & jus d’oran- 
ge ; après lavoir coupé par tron- 
çons, puis on le trempe dans une 
pâte à -bignets, pour ile frire en- à 
fuite en beurre afiné, On le frit, fi 
on veut , fans être mariné, le pou- 
drant feulement de farine, puis on 
le fert avec verjus , fel & poivre 
blanc, ou bien à la faufle roufle, 
avec beurre, anchoïs fondus, & 

_.pañlez à lPétamine , jus d’orange, 
capres, fel & poivre, & perfil frit 
pour garniture. ; 


Brochet à la faufe blanche. 


Le brochet fe mange aufli à Ia 
faufle blanche , après être cuit dans 
du vin blanc, un peu d’eau, fel, 
poivre , feüilles de laurier, & clous 
battus ; on le tire de cette efpece 





1 
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de court-bouillon, pour le mettre 
dans un plat, & la fauffe pardefluss M 


Brochet à la daube. + 


‘On coupe le brochet par petits: 


morceaux qu’on pañle auroux, en 
cafferole avec des navets, & un peu 


de farine, on y met un peu de pu- 


rée, ou de boüillon de poifflon, où 


de lentilles, fel, poivre & paquet 
de fines herbes, on le laïfle cuire 
ainfi. Il faut, à moitié de la cuif- 
fon, y ajouter environ un verre de 
vin blanc , laïflez encore bouillir le 
tout; étant cuit, vous le dreflez & 


de fervez en même-tems. 


Brochet farci. 


Cela fe fait de même que pour la 


carpe, hors qu’au lieu de chair de 
carpe, on prend de celle de brochet 
& d'anguilles ; pour le refte, il n'y 
a rien à obferver davantage. | 


Brochet riflolé. 


On peut encote manger le bro- 
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PAUL 


C de La Lo. Fe A47t à 
D éhet riflolé comme la carpe, en. 
À changeant feulement de chair pour 


de, hachis. Voyez pag. 46 31 
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_ Prenez un brochet, coupez - le 
par petits morceaux, que vous fe- 
#tez blanchir ; enfuite laiflez -les 
-égouter, paflez-les après au roux, 
avec vos navets, & farine pour 
frire: Cela fait, res cuire le tout 
en caflerole avec eau chaude, fel, 
poivre & fines herbes ; étant à moi- 
tié cuit, mettez-y un verre.de vin 
rouge, que le tout foit mitonné juf- 
qu’à ce que la fauffe foit réduite, & 
quand il fera cuit, tirez-le , & le {er- 
vez chaudement. 


Brochet au Parmelan. 


Habillez - le bien proprement, 
coupez-le en deux, & le faites cui- 
re un peu plus qu'a moitié avec de 
Veau; étant ainfi cuit, tirez-le, 
doter le , & le mettez dans une 
cafflerole, avec bon beurre paîtri 

d'un peu de farine, deux verres 
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ii vin ; ge , fines herbes, … 
champignons , truffes , morilles, fel 
-& poivre ,.laiffez mitonner le tout M 
-enfemble ; & étant à moitié cuit, * 
-«mettez-y du parmefan , & lorfque : 
“votre brochet eft prêt à {ervir, vous 
le dreffez dans un plat; .& le fervez : 


chaudement. 


Brochet roti à labroche. 


Ecaillez votre brochet, & l'in. 
cifez legerement, lardez-le de lar- 
dons d’anguille bien affaifonnez, 


&. lPemibrochez tout de fon long: 
Et pendant-qu'il cuit 1l faut l’arrofer 
de beurre fondu dans duvin-blanc, 
vinaigre , {el & poivre ; dorfqu’il 


eft cuit, tirez-le, & le red avec 
‘un ragoût cest aux anchois: 


Voyez huitres. 





Vous pouvez farcir ce brochet “ 


d’une farce faite avec chair de car- 
pe, comme pour la carpe farcie, 
voyez-y; & coudre le ventre du 
brochet, de crainte que la farce ne 

tombe. 
Si c’eft en gras, vous pouvez le 
larder de menu lard, & le fervir 
AVEC 


su 


| 
| 
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avec un ragoût de ris de veau, & 


Rrsmpigno ns pardeflus. 


Perches à La Jeufe blanche. 


Les perches fe mangent à la fauffe 


| ‘blanche à à l'ordinaire , après les avoir 
fait cuire dans un de court-boüil- 
Jon, & leur avoir Ôôté la peau; ou 
“bien après qu’elles font cuites, on 
les fert avec un petit ragoût de 


champignons, qu’on met pardeffus, 
Perches au court-bouillon. 
‘Prenez des perches, mettez - les 


au court-bouillon, comme la carpe ; 
étant cuites , 1l faut les laifler réfroi- 


dir dansleur court-bouillon, les tirer, 


en ôter proprement la peau, &les 


. dreffer dans un plat, puis les fervir 


avec un ragoût d’écrevifles pardef- 
fus. Voyez écrevifles, comment il 
- fe fait, ou bien feulement avec un 


- coulis aux écrevifles, Voyez coulis. 


Perches en ragoür. 


T1 faut les habiller, + fare ro= 
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tir fur le gril, pour pouvoir feule+. 
ment en Ôter la peau: étant pelées,? 
mettez en cafferole avec bon beurre; 
& un peu de farine, que vous y 1 
faites frire ; enfuite, ajoutez-y uns 
demi - - feptier de vin blanc, & un 
peu de purée claire, où bouillon « 
de poiflon, fi vous en avez, un 
oignon piqué de clous de girofle ,M 
perfil haché, fel & poivre; faites” 
bouillir un peu tout cela, enfuite# 
mettez-y vos perches , laffez - les M 

mitonner ; étant cuites, tirez-les M 
aufec, & les dreflez dans un plat > 4 
puis (ervez- les avec un ragoût de: 
champignons, ou d’écrevifles pare. 


deflus. 


On fert la Brême rôtie [ur le ei 
comme la carpe. Voyez page 462. 
Et pour faufle, prenez un morceau. 
de beurre que vous faite rouflir, M 
enfuite mettez-y des ciboules, per- « 
fil, (el & poivre, pañlez bien le.m 
tout, & y ajoutez un peu de bouil-. 
lon de poiflon, ou purée claire, (c'e . 
‘un anchois quand on eft prêt fervir,. $ 


Brême grillée. 
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que le tout mitonne à propos ; étant 

cuit, jettez cette faufle fur votre 

| brême. 

_ Elle fe fert auffi, fi on veut ; 

à la faufle blanche comme le bro- 

lchet. 

_ On la mange encore à la Jaulfe. 

| al , avec perfil & fel. 


Gardon. ; 

Il s'apprête comme la brème; on: 

peut lui donner encore pour faufles 

de bon beurre frais fondu , avec 

-verjus de grain écrafé, fel, poivre,. 
 & un peu de mufcade. 


Gonjor € autres petits Poiffons.. 


Le goujon eft excellent frit, après. 
‘avoir été vuidé de fes boyaux, 


Vandaife en ragoñt, $ 


La Vandaife s'accommode en ra: 

. go en Caflerole, avec bon beurre: 

. & farine frite, purée ou bouillon. 

de lentilles ; oy un peu/d’eau fim=- 
Roi. 
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plement, fel, poivre & paquet d de. 
fines Beshos le tout bien cuit en- 1 
femble : On y met un filet de Ne À 


puis on le dreffe. 


. Les Ables, Verons, be & Cha- 1 
bites tous petits poiflons,, 4 fé À 


péchent dans les rivieres, & qui 
S ‘apprétent de la même façon. | 


Barbeau. 


Onle cuit au demi court-bouillon , W 
après qu'on la vuidé, puis on le 
dépoïüille de fa peau, pour le fervir 4 
avec une faufle blanche tournée , 
liée avec jaunes d'œufs ; il y en | 


qui ÿ laiffent la Ée 


“Habean en RARE 


Vousen prenez. un ou plufi eurs, 


_felon qu'ils font gros, vous les ha- 
billez proprement , & les faites 
cuire en cafferole , avec beurre frais 
& farine paîtrie parmi, {el, poivre, 
fines herbes, deux verres de vin, 
un peu de purée claire, & il faut que 
tout cela mitonne bien enfemble ; 
votre barbeau ce cuit à PrOPOS p 





1 
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Fe & à la Ville, AT 
& de bon goût, vous le dreflez 
dans un plat, & le fervez chaude- 
ment. 
Quelques - uns le font cuire au 
_ roux, avec farine frite ; d’autres le 
font cuire comme on la dit, fi 
| vous en exceptez le beurre qu'ils 
ny mettent point , & fervent ce 
barbeau , après l'avoir tiré au fec 
… dans un plat, avec un ragoût de 
champignons pardeflus. 






SS 


5 Barbeau grillé, 


Voyez brochet déguifé de la. 
même maniere , & fuivez ce qui a 
_ _étédit ci-deffus. 


Anguille. 


-.. , On lécorche, puis on louvre 

par’ "le ventre pour la vuider ; 1l 
- faut lui trancher la tête, & le bout 
* de la queuë, & la couper par 
_ tronçons. 


L’Anguille à létuvée. 


… C’eft la moindre façon qu’on lui 
purfle donner pour flater le goût. 
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Anguille en ragoft. LA 
On, prend les tronçons d’une ou: M 
dé plufieurs anguilles, on les pañle. “ 
au beurre blanc dans la cafferole 5. « 
puis on les fait cuire avec purée, ou. 1 
bouillon de lentilles, fel, poivre. % 
clous battus ,. bouquet de fines her-. 
bes, un verre de-vin blanc, cham- 
pignons, & culs d’artichaux. | 
Ce ragoût étant cuit, on lie la. 
fauffe avec un coulis de mie de pain. 
trempée dans du bouillon & pailée- 
au tamis , ou avec jaune d'œuf ; dé-- 


£ APPEL AE Le = £- . pe J ù « à Ÿ Se ns: 
école, Det iée as « F. Pot eur D 


layé avec du verjus.. 
Anguilles à la Jauffe brune. 

On les paile au roux, avec beurre: - 
& farine, puis on les fait cuire com- 
me onadit, horsla liaifon qu'ilen. 
faut ôter ; la farine frite fuffit aflez: É 
pour cela. 

Anguille marinée: : 4 

Voyez brochet mariné, & vous v 

gonformez. 


Anguille rôtie fur le ri 
‘On taillade les tronçons, qu'on: 








Le ne dela Villes... ame. 
. wrempe dans du beurre fondu, on. 
| les poudre de fel & poivre, ou. 
… bien on les pane, on les met rôtir. 
fur le gril; étant rôtis, on les fert. 
_ avec beurre, fel, poivre & vinar 
… gré, le tout bien lié avec uñe pointe. 
| d’échalote, ou de rocamboie éca- 
… chée. Vous pouvez, fi vous voulez, 
les fervir à la faufle verte, & pour: 
_ cela on pile de lofeille, dont on. 
prend le jus, puis un oignon haché: 
menu, on paile le tout au beurre. 
blanc, avec capres hachées, &. 
quand le tout a un peu mitonné,. 
avec fel & poivre, on le met fur: 
Panguille. | 


 Anguilles fricaffées…. 


Elles s'apprêtent comme les petits: 
poulets, 1l n’y a pas plus de façons: 
… 1f faut couper les anguilles par mor- 
ceaux raifonnables, & cette maniere: 
de les mafquer, foit au blanc, foit 
au roux, eft très-excellente, Voyez: 


1 à la page 348. 
| Anguilles farcies. 


Prenez chair d’anguilles, & de 
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carpes , hachez-les bien , ou les : 
pilez dans un mortier, avec de la « 
crême, mie de pain trempée dans « 
du lait, perfil, ciboules, champi- 


gnons , fel & poivre; votre farce 
étant faite, farciflez - en les arrêtes. 


de vos anguilles, panez-les , mettez- 


les en tourtiere, & les faites cuire 


au four, ou dans la tourtiere, même. 


feu deflus & deffous ; étant cuites 


de belle couleur, tirez-les & les * 


fervez chaudement. 


Anguilles à la daube: 


Vous ferez un hachis comme: 


pour languille farcie, puis vous en 


prendrez que vous étendrez fur les: 


peaux d’anguilles, puis des filets 
d’anguilles pardeflus, on continuë 
ainfi lit par lit, puis on envelope le’ 
tout dans un linge blanc, & on le 
fait cuire avec moitié vin & moitié: 
eau, clous de girofle, fel & poivre; 
étant cuit, on le laiffe réfroidir dans 
{on boüillon, puis onde tire, anle 
coupe par tranches, & on le fert 
pour entremets. 


» 


chauds 


On fait des routes & des pârez 





Dont nr 
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ou d Anguille, & ce Ron entre 
dans les potages. 


hi Lamproye. 


On la coupe par tronçons comme 


: P anguille, & on a foin en l’habillant 
| d'en garder le fang pour s’en {ervir 
-comme on dira | 


Lamproyes en ragoñt. 


Mettez vos lamproyes par tron- 
çons dans une caflerole, paflez-les 
au roux avec bon beurre & farines 


_ajoutez-y .du boüillon de poiflon , 


purée, ou boüillon de lentilles. 
un verre de vin, fel & poivre, perfil 
& ciboule en paquet; faites boüillir 
le tout.enfemble, ajoutez-y le fang ; 
étant cuites, vous les fervirez chau- 


 dement. 


… Lamproye rôtie @ frite. 

. Elle fe rôtir, & fe mange frite, 
comme languille; on la mange à 
la fauce douce, étant rôtie à la 
broche ou autrement; cette fauce 
{e faitavec vin rouge, Dont roux; 
facre, fel & un morceau de ci- 
tron vert; ou bien vous la mettez 
en cafferole, avec un morceau de 


ST 
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482 Le "Mb des Champs , É. 
beurré, perfil haché , ciboules, finés | 
herbes, poivre & fel; il faut bien re- 
muer le tout nie cela fait À 1 
tirez votre lamproye , PAAATEUR Se 
la faites griller. 0 

Etant grillée , fervez-la avec une 
fauce roufle pardeflus, faite, avec 
beurre, farine frite pour liaifon ; ci- 
boule, néfl, un champignon & un 
anchois, le tout haché fort menu; 
vous y ajouterez un peu de purée 
claire ou boüillon de poiflon, fi vous ! 
en avez ; laïflez cuire le tout à pro= « 
pos; étant cuit, mettez cette pi à 
fur votre lamproye. 

La lamproye grillée fe fert si ia À 
l'huile, avec vinaigre, poivre &{el, “ 
moutarde fine, un anchoïs avec per- À 
fil haché menu. 


T'anches fricallées. 


Il faut délimoner les tanches, « 
& les vuider comme lesautres ! 
poiflons, les couper par morceaux, . 
& les apprêter comme anguille fri- 

- caffée, tant au blanc qu’au roux; 
ou bien vos tanches étant habil- 
Îées comme :l faut, &: coupées 
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* commeona dit, vous les pañlez en 
_ caflerole, avec beurre roux, farine 


pure & champignons , affaifonnez le 
tout de fel, poivre & bouquet de fi- 
nes hèrbés. 

. Gela fait, mettez-y un peu de pu- 
rée claire , ou eau chaude au défaut; 
prenez dé were de vin , faites-les 
boüillir, puis‘mettez-les dans votre 
ragoût, sde boüillr; & lorfqu'il 
fera cuit, vous le drefferez dans un 
plat, & le fervirez chaudement. 


Tanches farcies. 


Prenez de la chair de carpe & 


_d’anguille, hachez-la bien menu 


avec champignons , perfil, ciboule, 
fel, poivre & fines herbes; étant 
pi PA y joignez du beurre 
frais, trois jaunes d'œufs cruds, & 


dela mie de pain trempée dans du 


lait. 
. Votre farce étant préparée, vous 


en farciflez vos tanches dans le 


corps ; & les coufez ; enfuite vous 


les mettez en Dole. vous les 


poudrez de farine, & (és faites un 


peu frire avec bon beurre; étant 
; Sfij 


j 
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de belle couleur , vous les mobiles 
de :purée claire ,,où eau .chaude au“ 
défaut, ou de bodies de oo il hi 
ivousen avez, & d’un petit verrede W 
vin,avec fel, poivre, oignon piqué M 
e clous de girofle, & fines herbes " 
-en paquet ; laiffez mitonner le tout M 
enfembleà petit feu, &-quand il fera 
cuit vous le tirerez ; & le fervirez 
chaudement. 






Taches, en rare 


Voyez iperches apprètées de la 
même maniere, & fuivez ce qui en a À 
été dit. + ci 

T'anches marinées. À 
Elles fe marinent comme le bro- 
chet, & onles frit de même. Ayez 
recours à l’article: On met, fi on 
veut , les tanches en filets, on les fait 
mariner, en-les poudrant feulement : 
de on ÿ 
On les mange aufh en hachis: 
Voyez cet article dans la carpe, & 
_Æuivez-le exactement. Elle fe frit 
aufli de la même maniere, & fe far- 
citfans y rien obferver autre chofe. 


\ à 


RS se 


&dslaVille,  48$ 
Ecrevifles. 


a Les écrevilles font fufceptibles de 
“pluf eurs apprèts différens, on les met 


en ragoût eñ cette maniere : 


_ Onfait cuire les écreviiles à l’or- 
dinaire; on en prend les queués, 


. les pattes, & le dedans du corps’; 
_ on les pafle au roux dans une caf 


ferole avec bon beurre, ou lard 
fondu, farine pour frire , fel, poi- 
vre , clous battus, bouquet de fi- 
nes herbes,champignons & boüillon 


» de poiflon , ou aux lentilles , ou pu- 


rée claire, onlaiffe cuire le tout dou- 


… cement; étant cuit, on le dreffe, puis 


on le fert chaudement. - 
On les pañle au blanc ,fion veüt , 
avec beurre frais ; & pour liaifon, on 


. y'metdes jaunes d'œufs délaïez avec 
\ verjus. 


On fert des écrevifles en tourtes ; 


elles entrent dans les potages, & 


on:les mange cuites en vinaigre, un 
peu d’eau, {el & poivre, … eft. 
l'ordinaire. 


Si 
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_ramolade faite ainfi: 








Ecreviffes en Salade. 
Faites-les cuire à l'eau, vin, vi 
naïgre, {el & poivre, clous, laurier &_" 
ciboule ; étant cuites, épluchez-en « 
les queuës & les paffez , rangez-les # 
dans un plat, & les fervez avec une M 
Prenez du perfil, ciboules, an: 
chois , capres, hachez bien le tout, : 
& le mettez dans un plat, avec fel, « 
poivre , huile & vinaigre, délayez # 
bien le tout, & le mettez après fur 
vos ‘écrevifless #0 ti F 


Tortuës 


Pourles apprêter,ilfautleur cou< 
per latète, la queuë & les pieds. | 

On lesmange en guife de poulets 
fricaflez ; & pour y réuflir, coupez: 
les par morceaux, & les faites cuire à 
l’eau , el & poivre. HERO 

Etant cuites, paflez-les à la caf 
{erole , avec beurre roux ou lard 
fondu, & farine pour frire, fl, 
poivre, champignons, cul d’arti- 
tichaux, fines herbes en paquet, 
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_&boïüillon de’poiflon, ou de len- 
tilles : il faut que cela cuife douce- 
(ment; étant cuit, vous le tirez & 
le Béve "a 

: Vous pouvez les pañfer au blanc 


_avecbeurrefrais, &leur donner pour 


liaifon des jaunes d'œufs délaiezavec 
verjus, 
Grenïülles. 


On les écorche, & onne leur laif- 


. fe que lesdeux cuiffes & l’arrête du 


dos; puis on les’apprêteen fricaffée 
de ide Voyez l'article, page 348. 


Traites an. court-boiillon. 


ft But les préparer on les habille 


d'abord; puison les fert , fion veut, 


au court=bouillon. Voyez carpes ainfi 


% SAR # BouEvouS inftruire la-def 


ie Rae A 
 Truites rifolées. 


si A6 des truites toutes He 
les: frottez-les de beurre fondu, 
panéz-les bien ävec chapelure de 


pan, fel & poivre, mettez - = les 


dans une tourtiére ; feu deflus é£ 


S [ 11 
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\  deffous , frotée de bêurre frais, où. 
au four ; laiflez-les y bien rifloler, & 
prendre belle couleur , & les tirezà 4 
fec. Et LS 4S 
Enfuite, vousles mettez dans un ! 
ragoût de champignons cuitsà part; 
vous les y faites mitonner; aprèsquot . 
. vousles fervez avec un jus d'orange: 
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Truites marinées..…. 


." 


3 Le EM 


On mange les truites marinées. & 
frites,commelesautrespoiflonsanft « 
mafquez , & dontona parlé, … 


Truites rôties fur le gril. 


Après avoir bien habillé vos trut: 
tes ,lesavoirbienlavées & efluyées, 
vous les frottez de. beurre fondu, 
avec fel & poivre ;enfuite vous les 
mettez rôtir fur le gril.à petit feu, 
foignant de les retourner de tems en: 
tems. MA EL A CE 

Etant grillées, fervez-les à la 
fauce blanche, avec un anchoiïs 
dedans, il faut bien les tourner {ur 

. le feu ,afin de la bien lier avec fa- 
rine ; cela fait, vous dreflez vos truis 


: T 
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_ tes & les fervez avec votre fauce 


_ deffous. 


Ilyena, lorfqu’elles font grillées. 
qui les ferventau coulis d’écrevifles, 
ou bien avec un ragoût d’écrevifless 
d’autres avec un ragoût de champi- 
gnons. Voyez à champignons, com- 


* ment on les fait. D’autres avec d’au- 
tres ragoûts en maigre; fi c’eft en 


gras, vous pouvez les fervir avec un 


ragoût de ris de veau, champignons, 


culs d’artichaux ; le tout bien paf- 
fé & de bon goût. Voyez ris de 
veau. 
Truites farcies. 
Faites un hachis de chair de car- 
pes & d’anguilles , avec fel, poivre: 
un champignon , fines herbes , jau= 
nes d'œufs, & mie de pain trempée 
dans du lait; quand le tout eft ha- 
ché menu, ou pilé dans le mortier, 
vous en farciflez vos truites dans le 
corps. | 
Etant farcies, mettez-les en tour 
tiere frottée de beurre, avec fel,. 
poivre, fines herbes &. perfil ha- 
ché ; il faut y ranger vos truites, 
&. les aflaifonner deflus com- 
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me deffous, frottez-les de beurrefon: | 
du,poivre, fel, &lesmettezainficuiré | 
au four, & lorfqu’elles font cuites : 


d’une belle couleur , tirez-les, dref- 
- fez-les dans un plat; avec un ragoût 
de champignons. 


Saumon frais. 


: Le faumon fe coupe par tranches» 


quand on le veut mettre én ragoûts 
différens ; il fe mange rflolé comme 
la truite. | 


Saumon en ragoht. 


Vous prenez une ou pluf ieurs 
| tranches de faumon , vous les paffez 
au roux dans une caflérole: avecbeur- 
re & farine pourfnire; il faut qu'elles 
prennent une belle couleur. 

Cela fait,ajoutez-y dubouillon de 
poiflon, ou de lentilles, champi- 
gnons, culs d’artichaux, fel, poivre, 
paquet de fines herbes; & le foye du 
faumon délayé ; ce ragoût é étant cuit, 
vous le fervez. 


+473 


Hure de Saumon à labraife, en maigre. 


Vous prenez une‘hure de fau- 
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| mon, ‘vous la piquez de lardons 
se après cela vous la fice- 
… lez; enfuiteayez une cafferole, gar- 
niflez-en le fond de bon rer frais, 
faites-la rouffr avec farine pour liai- 
fon ; mettez-y votre faumon , &ly 
laïffez prendre un beau roux. 

Cela fait, mettez-y purée claire, 
ou bouillon de poiflon, ou aux. 
lentilles, laiflez un peu mitonner 
le tout avec fel, poivre, fines her- 
bes, oignons; puis mettez-y en- 
viron une chopine de vin blanc , 
& faites enforte que le ragoût 
cuife à petit feu DAT deux 
heures. 

Etant cuit, on tire be hure, on 
“Ja déficele, on la laïffe après égou- 
- ter, puis on la dreffe dans un plat 
à mer avec un ragoût pardeffus : 
fait de laittes de carpes, champi- 
gnons, truites, le tout paflé à la 
cafferole, avec bon beurre, fel, poi- 
vre & fines herbes, 


Hure de Saumon à la braife 
En TAS, 


Sivous voulez fervir une hure 
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de faumon à.la braife, en gras, vous « 


la lardez de gros lardons affaifonnez 
de fel, poivre & perfil hachez, quel- 
ques lardons de jambons; vous la f1- 
celerez , &aurefle, vous la mettrez 
à labraifecomme les nice Voyez 
Varticleis ses 

Votre hure étant cuite, vous la 
laiflez réfroidir dans fa fauce _Peñr 
dant deux heures , vous la tirez, 
vous la laiflez égouter, puis vous 
la dreffez dans un:plat, avec un 
ragoût de. ris- de: veau pardeflus. 
Voyez ris: de veau, comment cela fe 


fait; ou bien avec un ragoütdecham-. 


pignons feulement, ou unragoût d’é- 
crevifles. 
On peut mettre ainfi à la braife 


à 


les tranches de faumon, ou bien 


la queué. 
conan grillé. 


Il faut prendre des tranches de 
faumon, les frotter avec beurre 


fondu.& un peu de fel, puis les 
mettre cuire fur le gril à petit. feu 3. 
étant grillées , vous les fervez à la. 


fauce blanche, faite avec bon beurre 





Me & delaVille. 493 
| frais, que vous faites fondre , en 
. le remuant toujours, crainte qu'a 
mhuile. Vous y mettez une pincée 
defarine, & deux anchoïs hachez, 
ciboules entieres, pour y donner le 
goût, fel, poivre À mufcade, un fi- 

et de vinaigre ; & une pointe de 
| rocambole. 

- Cela fait, dreflez votre faumon 
dans un plat on vous aurez mis VO- 
«re fauce, retirez la ciboule, & fer- 
vez chaudement. | 

Vous pouvez, fi vous voulez, 
{ervir vos tranches avec un ragoût 
de champignons. Voyez comment 
äls’apprête à champignons. On fert 
encore de faumon grillé à la fauce 
roule; & pour cela il faut faire 
rouflit le beurre, avec farine, y 
mettre un verre de vin, avec fel, 
poivre, perfil haché, & bouquet 
de fines herbes ; & quand cette fau- 
ce boût , vous y mettez votre fau- 
mon, & ly laiflez un peu miton- 
ner; & lorfque la fauce paroit 
fuifamment réduite, vous dreffez 
le tout & le fervez chaudement ; 
quelques-uns fervent encore le 
Haumon grillé, avec un ragotlt 





 d’écrevifles. Voyezécrevifles, 





: chaux ; laifléz bien cuire le tout 
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apprendrez comment cela fe fait. ne. 


+ 


Filets de Saumon en ragoñ. | 11 


Vous coupez votre faumon par | 
tronçons, que vous lavez un peu; en-« 
fuite faites-les cuire en cette forte : 4 

Prenez une caïferole , mettez-ÿ. ‘ 
vos filets, avec fel; poivre , oignon“ 
piqué de clous de girofle, bouquet 
de fines herbes , perfil, un morceau M 
de -beuste Ra paîtri de farine, ! 
champignons, truffes, culs d’arti-. 


enfemble, & quand il: fera cuit à M 
propos, dreffez-le, & le fervez chane 4 
dement pour entrée. 1 


Filets de Se MATINEL, 


Levez les filets de votre faumon « 
comme on a dit, & les faites mariner 
comme les poulets. Voyez poulets # 
marinez; il faut que les filets mari M 

nent pendant deux heures. | 

Etant marinez & bien effuyez , 5 À 
poudrez- -les de farme, & les faites 
frire au beurre frais ; étant. frits , 
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débelle Lasle tirez-les & les {er- 
… vez chaudement pour entremets, 


Saumon farci. 


Coupez votre faumon par tron- 
. çons, épais d’un doigt, & en ôtez la 
_ peau;enfuite faites un farci de chair 
” de carpe & d’anguille , avec fel, poi- 
_ vre, perfil & ciboules, beurre & 
champignons, le tout haché menu & 
_ frottéd'un œuf. : : 
"Votre farce étant faite, vous pa- 
nez vos tronçons, vous les farcif- 
… fez deffus, & les rangez fur une 
. tourtiere, puis vous les faites cuire 
. au four, ou en tourtiere, feu def- 
} fus & deffous ; étant cuite, ayez 
un ragoût de champignons bien af. 
faifonné, mettez-le dans un plat, & 
vèté fiumon pardeflus , puis fervez 
chaudement. 
Pour le faumon falé, 1l fe mange 
_ ordinairement à l’huile ou au beurre 
| roux, avec une pointe de vinaigre, 


| | | . Alofe grillée. 


Onla rôtit fur le gril comme le 
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brochet, voyez Particle, apres l’a | 
voir vuidée, & pour fauce on prend | 
de-bon beurre, vinaigre & fel ;:on y 
met, fi on veut , des grofeilles ver- | 
tes, ou du verjus de grain dans la 
faifon, ou à l’ofeille avec la cré- 
me &, bien affaifonnée ; où bien 
avec un ragoût de champignons, 
où une fauce roufle , ou blanche ; 
ou enfin avec un ragoût d’écre- 
vifles, ou un coulis d’écreviffes; 
cela dépend de Ja fañtaifie du Cui- 
finier. | 

Elle fe fert au court-boüillof; on 
a aflez dit comment cela fe fait ail- 
leurs. 

Ples grillées, 


#7 Onles met rôtir fur le gril après 
les avoir habilléés, puis on les fert 
avec une fauce comme pour l alofe, 
ou un ragoût de champignons qu’on 
jette pardeflus. 

Elles s’apprêtent au court-boüil- 
lon , & fe fervent avec jus d’oran- 
ge, & perfil frit pour garniture. 


Ples 
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Plies en caffrole. 


_ Pañfez-les au roux en cafferole ; 
- avec bon beurre & farine pour liai- 
fon , mettez-y du boüällon de poif- 
fon ou de lentilles, champignons, 
‘ el, poivre , paquet de fines herbes, 
6c un peu de vin blanc; faites cuirele 
tout doucement: Etant cuit, vous les 

tirez & les fervez tout chaudement. 


Plies frites. 


… Lesplies fe mangent frites , après 
les avoir poudrées de farine & d’un 
peu de fel, & fe fervent ainfi avec 
perfil frit pour garniture. 


4 Plies zu court-bouillon. 
Prenez des plies, & les faites 
cuire au court-boüillon, comme la 
carpe ; étant cuites, laiffez-les en- 
viron une bonne heure dans leur 
court-boüillon pour prendre goût ; 
enfuite tirez-les, dreflez-les dans 
un plat, avec un ragoût d’écre- 
vifles-pardeflus, ou un ragoût de 
champignons, ou bien a fauce 

t 





5 = 


 deflus. 





“fi que la plier, 57 Re 
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aux anchois, & pour cela vouis 
prenez deux ou trois anchois À vous , 
les lavez & en Ôtez les arrètes ,. 
vous les hachez & les mettez dans" 
une caflerole, avec beurre’ frais, 4 
ciboules , pour y donner goût, {el ," 
poivre, une pincée de farine pour | 
lier la fauce, & une pointe de vE | 
näigre; tournez bien cette fau-| 
ce fur le feu; étant faite, dreffez-w 
la dans un plat: & vos plis in À 





CHAPITRE XI IL 4 


Des Poiffons de mer , & comment 
les: appréterss, Liu 7° 


CARLET. 


L E carlets ’apprète en cafferole,. | 


au court-boüillon & frit, ain-# 


LE 


: Les apprêts dont nous dés ri f 
ler pour la fole, feront les mêmesk 


A 
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| dont Al faudra de fervir nous, on L- 
| mande. 


| 


Sale rer 


so AR vos tôles je fari- 


| né, enfuite vous les faites frire en 
… beurre affine ; quand elles font fr1- 


tes, vous jettez du fel deffus, puis 


| on les fert dans un plat avec perfil 


 frit, pour garniture, ou bien avec 
EPS concäité, fe & jo Vs 


a, 


QE 1 salés fortes: 


On fait üne farce ra ERA de 


. poiffon bien affaifonnée avec cham- 


pignons , {el, poivre, perfil &‘boôn 
beurre, le tout bien haché & ma- 
nié enfemble ; on en farcit les foles 
en leur tirant larrète par-deffus le 
dos, | 

Étant farcis, vous les arrofez de 
Hour fondu , Vous les panez avec 
fl; & des netez ‘en tourtieré" frôtz 


tée ‘de bêurre, feù deflus & deffous, 


où au four ; pouf leur faire prendre 
belle couleur. 

‘Enfuite ; vous lés tirez au fec , & 
les mettez en caflerole, avec Do 


Tri 
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lon de poiffon ou purée, fl, poivre, 
champignons, culs d’artichaux , un « 
peu de beurre, & fines herbes en à 


paquet. 


lie la fauce avec farine frite, puis 
on les fert chaudement, ou bien 
il faut les mettre en cafférole, & 
étant bien cuites. au four, vous les 


dreffez dans un plat, & y jettez par- û 
deffus un ragoût d’écrevilles, ou un 


ragoût d’'huitres. Voyez aux deux 
articles qui en traitent, comment fe 
font cesragoûts. 

On les fert encoré avec une fau- 
ce aux anchois ; comme pour les 
Dies) | 


ER. ne 


Ayez de bonnes foles, coupez- 
en les nâgeoires, & les mettez dans 
une, marmite, avec boüillon, de 

poiflon, bon beurre, {el poivre, 

oignons piquez de clous:de gi- 
role, ciboules entieres . & MA 8e 
feuilles de laurier, &, un peu. de 
‘win blanc, laiffez cuire . le tout à 
la braife, 


Quand les foles AS cuites; on | 
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|: Vos foles étant cuites, laiffez-lés, 
| réfroidir dans leur boüillon; enfuite 
 tirez-les, frottez-les d'un peu de 
beurre fondu, panez-les, & les met- 
tez griller fur le gril, & lorfqu’elles 
auront pris belle couleur, fervez-les. 
avecune ramolade, ou bien avec un. 
ragoût de champignons, ou autre tel. 

que vous voudrez. : 


Seles farcies aux fines herbes. 


- À près avoir habillé vos foles pro- 
prement, vous les fendez fur le. 
dos, puis vous faites une petite 
farce avec perfil, un peu de laitues, 
un morceau de beurre, fel, poivre 
& un champignon, hachez bien le 
tout, &en farciflez vos foles fur le: 
dos &dans les fentes que vous y avez 
faites. 

Cela fait, frottez vos foles de 
beurre fondu, paflez-les avec mie 
de, pain, bien fine; mettez-les en. 
tourtiere & les faites cuire au fours 
étant cuites de belle couleur, ti- 
rez-les, & les dégraiflez, puis fer- 
vez-les avec une fauce aux anchois, 
comme pour les plies,. & les fer- 
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vez _chaudement Lo entrée. 


Me be. UE 
Barbie marinée. FE à | 






«Bee une FER & habillée L 
proprement , écaillez-la far‘le dos," 1 
& la faites mariner comme les pou: 
lets ; il faut que ce poiffon y refle ! 
pendant deux heures." 8% | 

Etant marinée, vous la frottez de 
beurre afiné, &Ja panez avec dela 
mie de pain, ‘&fel imenu 3 enfuite fai- 
tes-la cuiretau four dde üne tourtie- 
re ; étant cuite de belle couleur, dref=: 
fez votre barbue &la Aves chaude 
ment. : : 

Au lieu de la faire’ éuire! er, 
vous pouvez la poudrer de farine, 
la faire frire dans du beurreañné, A 
la fervir pour entrémets. | 


- Barbue au. court-bouillos. : 


Elle fe cuit comimé! la) carpe s 
étant bien: cuite’; on fa! fért avan 
une ramolade deffous ; pour! éntre= 
mets , oubien avec une fauce blan- 
che, Hé: avec de la crême, fél &' 
poivre blanc ; on la fert- fulék ow 
avec unragoût déchampignons par” 
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_ deffus. Ce poon fe met aufli en pà- 


2À rte. : 





#1) di Turbot ah D A 
Ilé fre. & fe mange comme 
la barbue. Voyez Particle. Les petits . 
turbots fe mangent rôtis fur le gril, 

& frits ainfi que les limandes. 


T'urbot au Poe sé 


Il faut prendre un turbot, lha- 
biller proprement, puis le mettre 
en cafferole, le païñler au beurre à 
demi roux , avec un peu de farine; 
fel, poivre, clous de girofle, feuil- 
"As de lien perfil ;enfuite , met- 
tez-y du botillan. de poiffon , ou 
purée claire, & une chopine de vin 
blanc, laffez boüillr le tout ; étant 
cuit à propos, tirez-le ; laiffez re- 
pofer votre turbot dans fon jus, 
pendant deux heures ; -enfuite , 
dreflez-le au fec dans ur plat, &: 
le: férvez avez un ragoût de laittes 
de carpes, champignons, ‘truffes, 
fel & poivre; le tout palé & de bon 
goût. 

‘On fert encore le turbot cuit 
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| ain, en gras, “excepté qu'au lieu 
de beurre , on garnit le fond de la ! 
cafferole de bonnes tranches de 
. veau, & de bardes de lard, qu’on 
laifle cuire, & quand. cela eft hé , 
on ÿ met un-peu de beurre & de 
farine , puis Je turbot, des bardes. 
de lard pardeflus &;du vin. 
Lorfque le turbot eft cuit, on le 
fert avec un ragoût de ris de veau 
pardeflus , ou bien un ragoût d'é- 
 crevifles ou: d’huitres, de moules, 
de champignons ou de morilles , 
felon les chofes àla portée defquel. 
les on eft le plus. 


Turbot sie k 


Il faut le faire cuire en caflerole,  : 
avec demi-feptier de vin blanc, 
fel, poivre, perfil, ciboules, clous _! 
de girofle! & bon beurre; on laïfle ! 
bien boüillir le tout, & cuire à  ! 
propos. NE 

Etant cuit, on laifle tepotes le; 4 
turbot dans fon jus pendant deux, 
heures, puis on le tire à (ec, on: 
le Méoite de beurre fondu, on. le 
pane pour le mettre après au jh 

fur 








É 
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ki er une tourtiere ; où on dui laïffe 


HR belle couleur ; enfuiteonle 
… drefle dans un plat, & on le fert chau- 
dément, avec un coulis d’écrevifles, 
owun ragoût de champignons, 


“Rougets. 


Les rougets fe mangent grillez 


: comme la barbuë, & rôtis fur le gril, 


comme les autres poiflons, & pour 
fauce , on en pañle les foyes à la caf= 
ferole avec bon beurre & rocambole, 


!” puis on les pile avec un peu de boüil- 


lon ; enfuite on les paile à l’étamine, 
& on met ce qui en fort fous les rou- 
getsavec fel, poivre & jus d'orange. 

-Les rougets fe fervent farcis , ou 
en cafferole. Voyez les autres poif- 
fons aprêtez ainfi, & vous y con- 
formez. La dorade reçoit les mêmes 
aflaifonnemens. %» 


Vives grillées. 
Les vives fe fervent rories [ur le 


gril, avec une fauce blanche, af- 
faifonnée de capres & d’anchois, 


-oubien avec un ragoût aux huitres,. 


U 








ce. Le a des D 2 
ou aux truffes. Voyez truffes & | 
huitres, comment ces:ragoûts fe font, 1 
(ou avec lofeille :cuite & bien ap- » 
prêtée avec bon beurre, perfil, ‘& 4 
autres affaifonnemens , ou bien avec. 
un coulis d’écrevifles. | 


Vives frites. 


On ffit les vives, &.on les fert 4 
‘accompagnées , fl on veut, d'us 4 
-ragoût .de champignons , culs d’ar- 
chaux, fel & poivre, le tout bien 
préparé, & qu'on met pardeflus , 
ou fimplement avec jus d'orange, 
& perfil frit pour garnitures: ou 
bien étant frites, on les fert au 
roux; & pour cela on prend. un 
peu de beurre qu’on fait fondre ; 

étant roux, on ymet une pincée 
de farine, puis du perfil, ciboules ; 
champignons > huitres ; fel & poi- 
_vre; laïffez mitonner lé tout ; étant 
réduit commeil faut, diéilez-le dans 
un plat, &y rangez VOS vives LE 
deffüs, 

Les vives frites {e ferventencore 
avec concombres , qu’on pañle en 
ragoût, & dans lequel on laifle gni- 
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_ tonnerlesvives, puis onles fert chau. 

: -dement. 45 

_ : Elles fe mettent en pére fine. Fe 
Voyez comment cela fe fait dans le 

-Chapitre de la pâtifferie. On les ap= 

‘prête en fricaflée de poulets. Lifez la: 
zmaniere d’y réüflir, en fon lieu. 





Maquereanx. 


Vuidez-les, & les éntourez de: 
#enotüil verd, en la faifon, puis 
rôtifez-les fur le gril ,leur faifantune 
‘fauce avec beurre roux, grofeilles 

_“vertes,.poivre, ou bien on les fert 
“avec un ragoût de champignons par- 


deflus. À FR psbEs 


Maquereanx er ragoñt. 

On les mange encore er ragoñr. 

Pour cela, pailez-les bien au roux - 
-dans une cafflerole avec farine , laif 

fez-leur prendre un belle couleur, ” 
puis vous les ferez cuire avec bon 
boüillon de poiffon , ou purée claire, 
champignons, fel& poivre ; étant 

cuits, tirez-les & les fervez avec 

Jus de citron, 7 SAT 

we Vui 
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 Raye. Es 


La rayefe cuit à l'eau, & fe fert à 
a fauce roufle ; elle eft HeeuEre cui: 
te au court- -hoxillon. | 


'Raye à la : fauÿé rene YL 


Vous prenez de la raye fraîche 5 à 
«& l’habillez proprement, puis vous 
la faites boüillir avec eau, vinaigre ; 
fel, poivre; clous de girofle, & fines 
herbes: & lorfqu’elle eft prefque.cui- ! 
te;vous y mettez boüillirle foyes ! 
enfuite retirez le tout du feu, & Ar 
fez repofer la raye un peu de terms 
dans fon boüillon, afin qu elle y 
prenne goût ; tirez-la : après , Ôtez-en 
la peau & les boucles, puis dreffez- 
‘200 da dans un plat, & la fervez avec 
| fauce roufle, perfil rit, & un filet 
de vinaigre; vous pouvez, fi vous 
voulez, la fervir à la fauce aux An- 
chois, où.bien à la.  fauce blanche, avec 
up coulis d'écrevifles. | 


Rae pe pts & ” 


On mange encote la raye TE 5 
& pour cela 3l faut la faire blan= 


("2 


dut 2 le Tatt dfete de re he L'an 


f si : : 
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eh à l'éau, & l’accommoder com- 
me deflus; étant blanchie, on la 
tire, on la poudre de farine, & on 
nb fit dans du beurre de étant 
frite, on la fert à la fauce roule , 
avec farine frite pour. iaifon, ci- 
boule & perfil,: fel & poivre,.& 
purée claire, ou boüillon de poif- 
fon , fi vous.en avez ; il faut que 
la raye mitonneun peu dans cette 
_fauce, puis vous la tirez &.la dreflez 
dans un plat , avec la fauce pardef: 
fus. Quelques-uns après qu’elle eft 
frite, la fervent avec un ragoût d’é- 
crevifles , ou un ragoût de moules. 
Voyez à moules & à écrevifles, 
comment cela fe mis | 


414 { 
: ren e en Dai 


On mange l’efturgeon en haricot 
avec des navets; 1l faut d’abord paf 
fer le tout au roux avec farine , 
lard fondu, ou beurre; puis le 
mettrez en caflerole avec boüüillon 
du pot, ou de poiflon, ou purée 
fi c’eft en maigre, fel, poivre & 
perfil; vous laiflez mitonner le tout 
_jufqu’à ce qu'il fait réduit comme 
PARU" 7 





a | 


fervez chaudement. 
_ Onle cuit au court-bouillon, & on. 
le fert avec un ragoût de champi- 
no gnons pardeflus. Voyez pour cela 
Q carpe au court-bouillon, & champi- 
nons pour apprèt, comment s'en 
Et leragoût. | 


Eflurgeon à la achè: | 


IL faut prendre un gros morceau. 
|  d'Efturgeon, le piquer d’anguilles 
k & le mettre à la broche ; enfuite ar- 
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1 faut ; étant cuit, vous le tirez & le … 
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rofez-le pendant qu'il cuit avec 


. ceau de beurre 5 étant cuit , tirez-le 
& le fervez avec le jus de la marina- 
de pardeffus, après y avoir mis deux 
anchois. ji 
_ L’efturgeon fe met en pâte, lardé: 
d’anguilles ou de lard: Il eft'excel- 
dent chaud ou froid. * Da 

Morué... | Hi Nes 
On laïfle ici à part les manieres: 
communes de manger la moruëé, foit 
fraîche ou falée, qui font aflez con- 
nuës d’un chacun ; on ne parlera ici 





boüillon de purée , moitié vinaigre, * 
oignons, fel & poivre, [& un mor- 


à chi 
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-qpe de ce qui peut en relever le goût. 


Moruë farcie. 


Vous prenez une queuëé de mo- 
rue, vous l’écaillez &en levez la 
_ peau que vous defcendezen bas, en- 
fuite, vous tirez des filets, & à la 
place vous y mettez une bonne farce 
de poiflon comime la carpe farcie. 
Voyezlarticlie. 
Votre morue étant farcie, vous 
 couvrez la farce de fa peau , vousla 
frottez de beurre fondu , & la panez 
_proprement,-püis vous la mettez en 
tourtiere, frottée de beurre, & la 
faites cuire au four, de belle couleurs 
étant cuitetirez-la;dreflez-la dans un 
plat, & la fervez chaudement, avec 
. ragoût de champignons pardef- 
US: 


Morue en ragoñt. 


Ayez une belle queuë de mo- 
rue ou autre piece délicate, faites- 
la cuire dans du lait, dicrilaa frot- 
tez-la de beurre HE k panez-la 
bien, & la mettez cuire en tour- 
tiere , feu deflus & defflous, ou au 

Vuñij 
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four; ayant pris une belle couleur, « 
vous la dreflez fur un plat, & la fer- M 
vezavecunragoût de champignons: # 





_AMoruë frite... 


On la mange frire ; on {çait com- 
ment cela fe fait ; la fauce eft un jus 
d'orange ou verjus; avec fel &poi- * 
vre blanc ; oubien avec une fauce- M 
robert, danslaquelle vous mettez mi- °# 
tonner votre moruë,oubienvouslæ 
{ervez au fec, garnie de perfil frit. 


Ë 
Harang frais. à | | 
| 


Le harang frais s'apprête comme 
le maquereau. Voyez Particle. 


Eperlans frits. 


Ces poiffons fe mangent friss ; ou. 
rotis fur le gril: dans le premier cas , 
vous les faites mitonner;puis vous les 
fervez à la fauce roufle avec jus d’0« 
range, {el & poivre blanc. 


PORT CE TN, 


Eperlans en ragoñt. À 


Us { mangent aufli en. ragoñts 
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Voyez faumon déguifé de cette ma 
niere. | 
ÆEperlans au court-bouillon. . 


. Vous pouvez les mettre au court- 
bouillon , &les fervir fur une ferviette- 
avecune vinaigrette à part, & unera- 
molade, | 


\ 


Macreufe. 


Sans nous arrêter à mille chofés. 
fuperflues;'& qui ne pourroient déja 
qu'avoir été dites, le Lecteur veut 
Dien que pour les affaifonnemens qui_ 
conviennent à la macreufe , on le 
_renvoye à ceux du canard fauvage 
ou domeftique, puifque c’eft la mé- 
. mechofe pour leharicot & autres ra=- 

goûts. | 


Macreufe à la braife. 


Ayez de bonnes macreules bien 
fraîches , habillez-les, & en prenez 
les foyes dont vous faites un hachis 
avec champignons, beurre frais, 
fél, poivre, perfil & ciboules ; le 
tout étant bien haché, vous en far- 
ciflez vos macreufes dans le corps, 
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&les coufez, afin que la farce ne ta 
be point. ‘is 

Cela fait, vous les pailez au roux! | 
avecbon beurre, dans une cafferole; M 
enfuite , faites rouflir du beurre avec 
un peu de farine que vous laiffez fri=0 
re; mettez-y du bouillon de poiffonss 
ou purée claire; après cela mettez 
vos macreufes ie un pot, avec le: 
bouillon, chopine de vin, fel:, pois 
vre, fines herbes, ciboules, perfil &/M 
citron verd; bouchez biefi le pot, 4 
& tete a la braïfe, &. laiflez ni 
bien cuireletout. À 

Etant cuit, tirez vos mäcreufes à 
ec, dreflez-les dans un plat & les ; 
fervez chaudement , avec un ragoût | + 
de champignons pardéfTus, ouun ra- 
goût de laittes de carpes:, que vous 
faites blanchir à l’eau bouillante, puis 
vous les mettez dans unragoût-de 
champignons préparez; il fuffit 
qu’elles y prennent deux ou trois 
bouillons.. 

Il y en a qui les fervent avec ui: 
ragoût aux huitres, ou un ragoût 
d’écrevilles, & de chicorée ou de 
géleri. Voyez: à chaque article, com- 
ment fe. font ces ragoûts. 


D, DE DR 


x su 
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: Anchois, 

* Les Anchoiïs font d’un na ufage. 
en cuifine , on en fait des falades, &. 
font employez en plufi eurs ragoûts ,. 
tant en gras qu’en maigre; on les fait 
deffaler dans le vin ,avant que Le s’en: 
fervire: 

Hurres.. 


On les mange crues à déjeuner 
avec du poivre ; elles entrent dans. 


beaucoup de ragoûts. 


Huitres grillées. | | 


Ones fert grillées, c refE à dire. ot 
les ouvre d’abord, & on les affaifon- 
ne chacune de faf » poivre , perfil & 
ciboules hachez menu, & un petit 
morceau de beurre;puis vousles ren- 
fermez, & les mettez griller au four, 
ou fur k gril; dans cette derniere fa- 
çon, il faudra de temsen tems, quand. 
elles feront découvertes, paler la 
péle rouge pardeffus , après les avoir 
panéesselles fe grillent fort bien au 
four ; étant grillées , fervez-les. 
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On les met à létuvée, c’eft le à à 
_ goût le plus commun, SS 








Hritres frier. #4 
Onlesfait frire, après: lés avoir un ï 
peu poivrées & fines OU trempées 
dans une pâte à bignets, ou bien on 
les fait mariner avant que de les frire, À 
puis on les frit de belle couleur, 
avec beurre afiné, ou fain-doux , ff 
c’eft en gras ASS 


7 


Huitres en ragoñt a LES 


Commencez par ouvrir vos hui" 
tres ; étant ouvertes , TER È 
à Peau fahs les: Giie boüillr, &les . 
nettoyez bien; enfuite prenez des 
champignons & trüfles, , pañlez-kes ! 
au roux à la caflerole, avec beurre M 
frais, &'une: pincée-de farine ;met- « 
tez de l’eau chaude ou purée ce 
ou bouillon de poiflon, fi vous en. 
avez ; laïflez mittonner le tout, puis 
mettez-y voshuitres:; neles y faites 
point boiillir, car: elles perdroient 
leur goût ; cela fait, dreflez votre: 
ragoût, & le: fervez chaudement. 
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“Vous pouvez, fi vous voulez, ne 
Due vos huitres qu’au blanc, avec 





‘beurre paitri d’un peu de farine pour: 
lier la fauce, & obferver tout ce. 


| ia on vient “ee dires x 
| Huitres rifilées. 


_ Après avoir ouvert vos huitres, 
prenez une tourtiere., graiflez-en le 


fond de :bon.beurre frais. mettez. 
vos huitres deffus avec fel, poivre, 
_perfil baché, un verre de vin; cou- 
:vrez-les enfuite de bon. fi frais». 


-& les panez. 

Cela fait , couvrez votre tourtie- 
re,18 hisicne, voshuitres, feu 
-deflus &deffous ; étant cuites, dref£ 
fez-les. proprement, & iles LL. 
chaudément pour entremets.: On 
peut encore, fi on veut ; les faire 
cuire au four. 


 Haitres farcies, : 


Faites yne farce comme pour la 
carpe farèie, puis vous prenez les 
coquilles de vos-huitres, vous.,en 
garniflez. Je fond de. votre farce , 
puis une huitre en ;ragoûr deflus; 


? 


de 
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frottez-les d’un œuf battu, mette 
un peu de beurre pardeflus, pa | 
les après qu’elles font toutes accom- sl 
modées , & les faites cuire au four 
pour les fervir après _chauder 4 
‘pourentremets. ii | 


re sis si " 


| Rétiement bien tout: le gravier 
qui y tient, lavez-lesbien , & les 
aites boüillir en eau, fel & perfilsw 
retirez-les après ; @& les ôtez de leur: 
coquille , pour les: a comme : 
vous voudrez Lt. tabs me 


Moules en ragoñt au ba CR 


RE 4 


On les paffe au blanc àla caffero= ) 
He fel, poivre & perfil, thim & ci-" 
Boite hachées menu ; avec de leur 

boiïillon ;on les laifle cuire, &furle 
fin de la cuiffôh ,! ‘on y-met-des jau- \ 
nes d'œufs délayez avec verjüs , ou 
bien de la crême: de Jait pou lier kR 
fauce. # 4 
Rides ch. rage au ru . js } 

Oh les fait ai! brun, Fa on Kent | 
avec farine frite. pour liaifon, au | 
lieu d'œufs. On en fait aufli un : 
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potage fort excellent. Nous verrons 
comment dans le ais que fuit. 





© H APITRE XI V. 


De quelques potages 


extraordinaires. 


Omme le boüillon, tant.en 

gras qu'en maigre , eft la bafe 

e tous les potages , qui ne font ex- 

cellens qu’autant qu'il eft:bien nour- 

x, & qu'il ne dépend plus, pour leur 

| faite changer de noms, que des diffe- 

rens animaux qu’on y fait entrer , & 

des affaifonnemens divers qu’on y 

donne: Voici comment on prépare: 
un botüïillon dans le premier cas. 


Potage de Chapons. 


Ayez du bœuf du meilleur en 
droit, comme tranches, cimier ou: 
|trumeau, jarret de, veau, queuë 
de mouton, ou quelques : autres 
bonnes pieces, empotez-les, laif- 
fez-les boüillir à Pordinaire, avec 
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fel, poivre, clous de girofle; puis . 
vous prenez un .chapon, vous le 
-mettez cuire dans votre potavec les . 
autres viandes, ce potage fera affai- \ 
onné de tels herbabes ou légumes 
-qu'il vous plaira, felon la faifon ;‘foit 
carottes, panais, ou racines de perfil. 

Le tout étant cuit enfemble, fai- 
tes mitonnér votre potage , mettez 
de chapon deffus, & garniflez-le de : 
vos racines, avant qué de le fer- 
vir.. nourriffez-le d'un por pe de 
veau) à | 
Pour mieux Pret fi on véut ; on 
East cuire le ‘principal boüillon, 
comme nous avons dit, dans un 
pot à part, & le. chäpon dans un 
autre, AVEC du boüïllon de ce pots À 
&.les racines & autres chofes dont | 
pn veut l'affaifonner. 


2 Potage nes farci. 


- Si vous voulez fervir un porage 
auchapon farci, vous ferez un bon. 
godiveau, compofez-de rouelle de 
veau, moële de bœuf, bon lard; 
fel, poivre, clous de (girofle De. 
si perfil & ciboules , le cout bien 

haché, 
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* haché, &c dont vous farcirez votre 


| chpon dans le corps, ou entre la 
| peau & la chair, vous le mettrez cui- 


- re, comme on l’a dit, & le fervirez de 


éme 
 Quelques-uns in le chapon 
d’un ragoût d’huitres, qu’ils mettent 
dans le corps, qu'ils coufent par les 
deux bouts. 
On peut ainfi faire des potages de 


| | Poulets, Poulardes , Poulets de grait 
D. A6 Done: 


. Potage de Chapon AUX nAVELSe 


Bourfüre un bon potage) aux na° 


 wets ,1l faut les ratiffer, les couper en 


dez,ou en long, & les pafler au 
roux dans la poële , avec lard fondu, 
& un peu de farine , puis les mettre 
cuire avec le chapon ou autres VO- 
rave Pour les choux , ils s’empo- 
tent avec la volaille, étant coupez 

af quartiers; il fautnourrir ce boüil- 
lon d'un bon jus de bœuf. 


sr ue Potage de Pigeons. 


“Le potage de Pigeons fe peut faire 
de la même maniere ; mais pour le 
, X 
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mieux, vous les larderez de gros 1 
lard , & les paflerez au roux à la” 
caflerole, avec lard fondu, iufqu'à 
ce qu'ils aÿent pris belle couleur, : 
puis vous les empoterez à part, com: ! 
me on a dit, & les feréz cuire de 
même. ” lé | 4 
Les potages de Bizets & Ramiers, 
Faifans, Failandeaux & Cailles, fe 
font delamêmemaniere. 





Potage d'abatis d'Agneau. | 


Le Potage d'abatis d'Agneau qui 
confifte en la tête, les pieds & le 
foye, fe faiten mettant cuire ces | 
parties en un pot à part, avec de : 
petit lard, fel, poivre, clous de gi- 
rofle & fines herbes. Etantcuites, 
vous les dreffez au milieu de votre 

RES potage que vous faites mitonner 
avec du boüillon fait comme on la 
dit, & qu'il faut, en mitonnant; 

| nourrir d'un bon jus 1} Him: 

‘| Les petites oyes de Poulets d'Inde 

| & d’Oyes, qui en font proprement 
jes abatis, peuvent fervir de même 
en potage, Ne, 


ET 0 UP \ 
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Potage au Canard. 


Prenez un bon canard domefti- 

que, qui foit gras , faites-le rôtir à 
_ demi, 6#le mettez cuire après en un 

pot à part, comme les pigeons: Vous 

pouvez le farcir, fi bon vous femble; 
.… & lefervir aux #avets , comme on a 
_ dit ci-deflus. 

Ou bien aux letilles ; & pour ce- 
la, ayez des lentilles cuites ; met- 
tez-les en caflerole avec lard fondu, 
paflez-les bien avec perfil & ciboules, 
hachez , mettez-les cuire après dans 

_ un pot à part avec du botüllon de 
votre pot, fel & poivre; & quand 
vous aurez fait mitonner votre pota- 
ge, vous dreflerez vos lentilles par- 
deflus, & votre canard au milieu : 
Les Pigeons & autres volailles, fe peu- 
vent ainfi fervir en potage , avec un 
jus de bœuf les Perdrix & es Cailles 
ne demandent point d’autres obfer- 
vations en fait de foupe. 


+ Potage en gras a la purée verte. - 


On fait de tous les oifeaux dont 
Xx il 
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"pois, les pañler à à la cäfferole avec 


si 1 CE . de 





on vient de parler, des potages à 
la purée verte, dans la fafon des. * 
pois verds ; Ce font d'excellentes : 
foupes : Voici comment elles s'ap- LE 
prêtent. “4 

On prend de gros pois avec des & 
écofles, on les pafle un peu à l'eau 
chaude avec perfil, on les égoute, | 
puis on les pile bien dans un mor- 4 
tier, avec mie de pain imbibée de « 
bon boüillon, puis onen exprime le 4 
jus à travers l'étamine qu’on gardeà 4 

art. 
IL faut avoir d’ailleurs des petits 


lard fondu ; puis boüillon du pot, 
fel, poire de perfil, &les laiffer cuire 
à propos. - 

Tout cela ainfi préparé, vous 
mettez mitonner votre potage avec 
le boüillon du grand pot, en- 
fuite vous verfez deflus de votre 
purée, vos volailles au. milieu; 
& votre ragoût de pois pardef- 
fus. . 

On fert aufli des potages de Sans 
celles, c’eft le méme apprêt que 54 
Les canards. 


0 Se. 08 : 
Far 





dela Ville. Far 
é “eat ‘Potage de Perdrix. 


” Prenez une perdrix, habillez-la 
_& la trouffez proprement , piquez- 
la de gros lard, & la faites cuire à de- 
mi à la" broche ; étant ainfi cuite, t1- 
rez-la & la mettez dans un pot avec 
bon boüüillon, fait avec viande de 
boucherie,;comme on l’a dit ci-deffus. 
Enfuite prenez une autre perdrix 
rôtie tout-a-fait, Ôtez-en ia chair, 
hachez-la menu avec quatre jaunes 
d'œufs durs, puis vous prendrez 
quelques tranches de veau dont 
vous garnirez le fond d’une caffe- 
role avec oignons par roüelles ; ca- 
rotes & panais; mettez cela far un 
à petit feu , faites-les y fuer, & lorf- 
que le tout commencera de s’atta- 
cher à la cafferole, mettez du boüil- 
lon, champignons coupez par mor- 
ceaux,, ciboules, & mie de pain; 
faites doucement mitonner le tout, 
& pilez votre mie de pain dans an 
mortier quand-elle eft bien imbibée 
du boüillon. 
Et lorfque les tranches de veau 
£ont cuites, il fn les tirer, ne 
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dre la perdrix hachée, & la délaye à 


PNE AT HR RE NE NE dos LÉ 2-1! phisi es 
. AA 14 KCFS f Fe 


dans la cafferole, puis on. fait d 


tout un coulis qu'on pañle à lPéta-. 
mine, qu'on empote pour la tenir \ 


chaudement. 


Cela fait,ayezdes croutes, ue: | 


les mitonner dans le boüillofoù vo- 
tre perdrix à demi-rôtie a cuit, dref- 


fez-la déffus, & jettez votre. cote! | 
par-deflus , puis fervez chaudement. * 

C’eft ainfi qu’on peut faire des « 
Potages de CHR Poulets, & de * 


Poulardes. 
Potage de Perdreaux farcis. 


Il faut les habiller proprement, 


puis faire une farce avec chair de 
- veau, moële de bœuf, fel & poivre, 


perfil & ciboule , hachez le tout fort 
menu, enfuite farciflez-en vos : RE 
dreaux dans le corps. 

Cela fait, mettez-les en un pot 
avec bon botillon: & bouquet de 
fines herbes ; étant cuits , tirez-les, 


faites mitonner vos croutes danse 


boüillon de la grande marmite: A 
étant mitonnez dreflez: vos per- 
dreaux tout autour, & au milieu 


74, : 
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un petit pain farci de la farce dont les 
perdreaux font farcis, puis fervez 
chaudement. | 

_ On fait ainfi les potages de per- 
_ dreaux, de pigeonneaux, & de fai- 
| fandeaux farcis, & au lieu de chair 
| de veau on peut prendre de la chair 
| de volaille, la farce n’en eft que plus de 
_ délicate. ; 





Ye _ Potage de Poulets. 


Vous pouvez, après les avoir ha- 
billez, les farcir dans le corps, com- 
me les Perdreaux, ou bien entre chair 
& peau, avec une farce faite avec 
chair de veau, lard , quelques cham- 

pignons, ciboules & perfil , le tout 
haché menu, avec fel & poivre pour 
affaifonnement, & trois ou quatre 
jaunes d'œufs cruds. 

Le tout étant bien haché, vous en 
farciflez vos poulets fur l’eftomac, 
& achevez le potage comme le pré- 
cedent. Quelques-uns prennent des 
laituës pommées qu’ils font blan: 
chir à eau; & après les avoir bien 
égoutées, ils les étendent fur une 

table ; ils les ouvrent & les far- 








tremper les croutes, & le nourrir: 


à ont auitie gras ,affaifonnez de fel; 


_ne faut qu’une heure pour cela, & 
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ciffent de la farce ci-deffi s, puis 
levant l’une après l’autre les fetillesu 
des laituës, ils enveloppent la farce 
dedans; ils les ficelent, & les met- 
tent cuire dans une marmite aves 1 
bon boüillon; enfuite ils font mi: « 
tonner des croutes; étant miton: « 
nées , ils rangent les laituës tout au- w 
tour , & les poulets au milieu. On « 
peut, fi on veut, fé {ervir du boüil- 
lon phomenielie poulets, pour faire 


d’un bon jus de bœuf, : 
Bifque. de D Loupe se 3 


: Prenez des pigeons: (bien gras, 
habillez-les, trouffez-les propre- 
ment, & les mettez cuire dans de’ 


poivre , oignons piquez de clous dé 
giroïe , & quelques bardes de lard ; 
laiffez cuire le tout.& l’écumez; Fi 


pendant qu'ils cuifent, faites un ra 

goût en:cette fortes men à 
Ayez des ris de veau anebialt 
truffes , Culs d’artichaux ;. le tout 
coupé par morceaux, mettez- le 
ep - 


es M nt OS Tr ne 
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en cafferole, paflez-les y fans qu'ils 
rouflflent avec lard fondu, & fari- ï 
ne pour frire ; enfuite mettez-y du 
boüillon, fel , poivre & fines herbes 
en paquet ; lsiflez cuire le ragoût à 
propos. 
| Etant cuit & vos pigeons prêts à 
_ fervir, faites mitonner des croutes 
féchées au four avecle boïillon de 
la grande marmite , & faites comme 
le potage au chapon; quand vos 
croutes font mitonnées & attachées 
au plat, dreflez vos pigeons def- 
fus, & votre ragoût dans l’entre- 
deux des pigeons s & autour du plat; 
il faut que le tout foit bien dégraif- 
fé, & quand votre potage eft bien 
garni, vous le nourriflez d’un jus 
de veau , ou bien d’un coulis blanc. 
Voyez l'Article des coulis ; onem- 
ploye ce coulis pour toutes fortes 
de potages de viandes blanches , & 
mème de perdrix. 

Vous pouvez, fl vous voulez; 
après avoir fait cuire vos pigeons, 
comme on a dit, lestirer du pot, 
& les mettre mittonner_ dans un jus 
de bœuf & de mouton, avec un jus 
de citron, puis faire mitonner les 


Yy 
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billez-les & lestrouflez proprement, M 
arciflez-les d’une farce faite avec . 


“blanchi, fel, poivre & perfil, hachez 


RNA LT EU PE SEE LAN NS ES 






croutes comme deflus , & acheverle” 
tefte ainfi qu'il eft marqué. , 
C’eft ainfi que fe font les bifqu 
de poulardes , de chapons, poulets ,« 
caïlles & autres oifeaux. ‘4 
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Fuliene. 


C’eftune efpece de potage qui fe ! 
fait ainfi: Prenez des poulets, ha-" 


chair de veau, moële de bœuf, lard 


Je toutmenu, & en farciflez vos pou- 
Jets, bardez-les. | 
Etant farcis & bardez, faites-les 
cuire dans un pot avec bon boüillon 
gras comme pour la bifque; & fi vous 
êtes dans la faifon des petits pois, 
faites-en cuire dans une petite mar- 
mite à part, avec pointes d’afperges, 
cœurs de laituës , des petits oignons 
blancs, un-paquet d’ofeille & de cer- 
feuil, & bon boüillon; laiflez cuire le 
tout à petit-feu : étant cuit, mettez-y 
une cuillerée à pot de jus de veau. 
. Enfuite mettez mitonner vos 
Croutes ; étant mitonnées, drellez 


 æ 
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| vos poulets déffus après lesavoir dé. 
_ bardez, & jettez pardeflus votre po= 
: tage vos pois, & tout ce qui les ac- 


compagne , hors le paquet de cer- 


_….feuil &-d’ofeille qu'il faut ôter. 


Potages en maigre. 


: Nouscommencerons parles pota- 
gesau poiflon,& dirons d’abord quel 
-en doit étrele principal boüillon. 


Bouillon de Poiffons. ; 


‘Ce boüüillonfe fait avecles arrêtes, 
lestêtes & les queuës des 'poiffons 
qu’on défofle; fi cela ne fuffit pas, 
mettez-y-en quelques-uns d’entiers, 


.& fur-tout quelques tronçons d’an- 


guilles , parce qu’elles ont la chair 
grafle; laiffez bien cuire le tout dans 
‘un potaveceau, beurre, fel, poivre, 
oignon piqué de clous de girofle, & 
paquet de fines herbes. 

Etant bien cuit, on pale ce bouil- 
Jon à Pétamine. On peut, fi on 
veut, le nourrir de queués d’écre- 
vifles pilées, & paflées aufli avec 
wn verre de vin blanc. C’eft-14 

Xi 
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<e boüillon dont ona déja parlé, , qui 
entre en bien des ragoûts, & où nous: 
axons tant de fois renvoyé. 


RS =. & 


_Petage de Carpe farcie. 


Ce boüillon étant donc apprêté de « 
cette maniere; fi c’eft un Potage deu 
Carpefarcie que vous vouliez fervir , 
vous lafarcirez ;. comme il a été.dit à M 
la page 465$, & vous laferez cuire de ; 
même, & votre potage étant bien w 
mitonné avec le boüillon de poiflon, : 
vous dreffez votre carpe au milieu, A 
& fervez. chaudement. LUS 


Potage de Brochet is 


HE CS eft un brochet farci, VOUSaurEz 
fecours à la maniere de le déguifer # 
ainfi, & le fervirez fur votrefoupe 
de même que la carpe. 


Potage de Saumon frais... 


Le Saumon frais {e fert en. potage, 
& pour cela on l’accommode comme 
il a été enfeigné page. 490 , & on le 
dreffe au milieu du potage, quand il 
ef mitonné avec le boüillon Rx poif- » 
{on. : 4 
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pi Potage de SH 00 “1 


| Les Soler; les Tanches, & autres 

| poiflons qu’on farcit , fe fervent de 
| inème en potage, fuivant d’abord ce 
| quia été marqué fur les farces pour 
| chacun en leur particulier, & la ma- 
niere de les faire cuire , ou bien fui- 
vez te qu’on va dire pour cela. 
- Prenez des foles qui foient frai- 
ches, habillez-les à l’ordinaire, & 
_ les farciffez fi elles ne font pas bien 
_ grandes; fi vous en avez une belle 
cela fuffira : vous ferez la farce avec 
chair de quelques foles, de carpe 
_ & d’anguilles, champignons, fel, 
poivre & bon beurre, trois jaunes 
_ d'œufs cruds , & de la mie de pain 
trempée dans du lait ; hachez bien le 
tout & en farciflez votre fole dans 
le corps. | 
Etant farcie, mettez-la dans une 
tourtiere, frottez-la de beurre , avec 
fel, poivre & perfik haché par- 
deflus ; mettez votre fole deflus , 
… frottez-la de beurre fondu , panez- 
la avec mie de pain bienfine, & là 
faites cuire au four , fous un cou: 


Yyui 
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fines herbes & boüillon de poiflon . 


farcirez d’unhachis fait de blanc de 


haché & affaifonné de fe, paire .. 





vercle, ou dans la tourtiere , feu 
deflus & deflous. .  : À 

Quand la fole eft cuite, de: belle ! 
couleur, ou pendant qu'elle-cuit, 
on fait un ragoût, avec filets de 
foles , qu'on leve après les avoir « 
fait frire, & champignons. truffes. 
coupez par morceaux; pañlez-lew 
tout en caflerole avec beurre frais... 
une pincée de farine, paquet de. 


affaifonnez de fel, poivre, laiflez 4 
cuire le-tout ; étant euit, faites mi= * 
tonner vos croutes, comme on & « 
dit , avec botüillon de poiflon ; en< 
faite garnifez-en le milieu de votte : 
fole farcie, & mettez tout autour vos ! 
tre ragoût de Jeree Rd fervez chaus % 
dement. | À 
… On peut encore foivre cettemé- 
thode pour les potages de carpes& 4 
autres poiflons. 4 

Si c’eft en gras.que vous voulez. 1 
fervir un potage de fole , vous là … 


volaille , avec moële & graifle de- Ë 
bœuf, champigéonss le tout bien, * 





| 
| 
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| perfil & ciboules, avec trois jaunes 


d'œufs cruds. | | 

— Votre fole étant farcie, vous la 
mettez en tourtiere, comme def- 
fus ; vous la frottez de lard fondu, 
vous: la panez, & la mettez cuire 
au four; puis vous prenez des fi- 
lets d’autres foles, que vous fites 
cuire avec lard fondu, champignons 
& truffes, mouillez-les d’un jus de 
véau , & laiflez cuire le tout a petit 
feu. R | 
Cela fait, vous mettrez mitonner 
vos croutes, avec boüillon gras 3. 
étant mitonnées , vous dreffez vo- 
tre fole deflus, & votre ragoût 
tout autour, puis fervez chaude- 
ment. | 
. Iin’ya gueres de poiffons qu’on ne 
puile apprêter ainfi en gras; c’eff 
pourquoi il eft inutile de rien dire 
davantage fur l'article des potages 
pour chaque poiflon en particulier. 


Bifque de Poiffon. 


… Prenez une carpe laïtée, habillez: 

la proprement, & en levez toute la 

chair, dont vous ferez un hachis ; 
Y yii 
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avec champignons, fel, poivre &' 
perfil, pañlez le tout à la cafferole ,* 
avec beurre & boüillon de poif-. 
fon, ddl: à +3 14 
Etantcuite, vous faites après un \ 
ragoût de laites de carpes, queués ! 
-& pattes d’écrevifles, lé tout auffi « 
pailé à la caflerole, avec champi- ” 
gnons, & truffes coupez par mor- 
ceaux, fel & poivre , &fines herbes 
en paquet; & lorfque le ragoût &ft : 
cuit à propos, on fait mitonner des 
croutes féchées au four ou au feu, 
avecbonboüillondepoiflon;comme 
_deflus ; étant mitonnées, garniflez N 
votre potage de votre hachis & de 
votre ragoût, puis fervez chaude+ 
MENÉS APTE TEEN | | 
: On peut, fion veut, ne point mettre 
deragoût, & fe fervir feulement de 
hachis, 






e 


 Bifque d'Ecrevifes. 


Faites cuire des écreviffes dans de 
Peau, & en gardez les plus belles, 
dont vous Ôterez toutes les pattes & 
éplucherez les queuës, y laïffant te- 
nir la coquille. 

Enfuite, prenezle refte des écre- 
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yifles, tirez-en la chair, & en ôtez 
les queuës, & {ervez-vous des coquil- 
les pour én faire un coulis, commeil 
eft marqué à l’article des Coulis. 

. Cela fait, vousprenez des queuës 
-d'écrevifles, vous les paflez en ra- 


|: goût, avec champignons &truffes, 





coupez par tranches, bon beurre frais 
& boüillon de poiflon, laiffez miton- 
ner le tout doucement ; étant cuit, 
ajoutez-y quelques pointes d’afper- 
ges & quelques culs d’artichaux, le 
tout felon la faifon, & cuit à propos. 

Votre ragoût.étant prêt à fervir, 
vous faites mitonner vos croutes 
avec boüillon de poiflon!, & quand 
elles commencent à s'attacher au 
plat, on dreffe le ragoût pardeflus , 
& on le fert chaudement.. 


Ouille. 
C’eft une efpece de Potage qui fe 
ferten gras, comme en maigre: nee 
mençons par le premier. | 


Oïlle en gras. 


| Il faue faire um bon boüillon:. 
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comme il a été marqué à Particle du 
boïüillon gras. Voyez page S10, gars 1 
nitures, canards, perdrix, pigeons, M 
poulets, cailles, faucifles & cerve- “ 
las , le tout pañlé au roux ,avec lard 
fondu dans la caflerole avec fa M 
rinéz. hi: 
Cela fait, vous empotez chaque 
oifeau felon le tems qu’il demande. 
pour cuire , avec le roux; il faut bien 
aflaifonner le boiüillon, & le bien: « 
écumer ; enfuite ajoutez-y porreaux» : 
carottes, panais , racines de perfil,. 
choux, navets & autres racines ou 
herbages; laiffez-bien confommerle: « 
” bouillon, puis faites mitonner vos’ 
croutes-avec votre bouillon, dref-- 
fez vos volailles deflus avec les 
mêmes viandes, & vos racines tout 
autour; ce potage eft fort ln 5 
onne le fert gueres que lorfquil y’ 
a Re COMpASTHE. 






Ouille ER MAÎgTe. 


Ï1 faut prendre du Hauiléie. He 
poiffon ou de purée claire, & y 
empoter toutes les racines & her- 
bages dont on a parlé; laiflez- 


EE CR PR Paire 





ls bien cuire ; étant cuits , dreflez 
votre ouille avec un pain farci 
dé poiffon au milieu ; & pour cela 
faites d’abord une farce comme pour 
la carpe farcie , voyez l’article; puis: 
prenez un petit pain, levez-en les. 
deux croutes , & en ôtez la mie; en- 
fuite faites fécher ces croutes ; étant 
féches , mettez-y votre hachis après. 
l'avoir fait cuire, croute deflus & 
deflous, & quand.le potage eff bien. 
mitonné, fervez-le, garni des racines. 
dont on a parlé. | 


Potages de croutes farcies, tant engras 
| qu'en maigre. | $ 


Vous prenez des croutes de pairs 
féchées au four, c’eft de cela dont 
il faut faire le corps des potages ex- 
traordinaires ; & fuppofé que vous: 
vouliez faire des potages de croutes: 
farcies deblanc de chapon, de perdrix,. 
ou autres oifeaux propres pour les: 
foupes, vous confulterez l’article: 
- de chaque oïfeau dont vous aurez 
beloin, & verrez comment les far- 
ces ou hachis s’en font & s’en cui- 
fént ; étant cuits, vous en garnif- 
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fez vos croutes; après les avoir: faite É 
_ mitonner. Si 
Il faut obferver que tra Où 
dit de faire un hachis, ou farce de 
blanc de quelque volaille ou oifeau 
que ce foit, on doit toujours au- 
paravant les faire rôtir à la-broche , 
gar cette chair s’enleve alors plus: 
aifément ; l’affaifonner -& la cuire ,: 
comme left dit en bien des en- 
droits, ; 


Croutes farcies en-maigre. 


Ohagit à Fégard des. poiffons 
comme pour la volaille, & autres 
oifeaux qui entrent dans les potagess 
c'eft-à-dire, on a recours pour en 
farcir dès croutes aux manieres d’en 





faire les farces'ou hachis, à qu'on 


met pardeflus lorfqu’ elles font mi- 
tonnées. 

On farcit auffi des croutes aux 
fentilles , qu’on apprête ainfi qu’on 
Fa dit à l'article du: Potage des.Ca- 
nards aux lentilles, page 523; excep- 
té, fi c’eft en maigre, qu’au lieu de: 
lardon fe  ferk de beurre. 
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Aurnxs Diaces EN MAIGRE. 
Potage aux Champignons. 


Tya le Potage aux Champignons, 
onles fait cuire en ragoût. Voyez 
Jarticle page 306. On fait à partune 
_ foupe au lait & perfil; étant faite , 
|. «vous mettez tremper vos croutes £ 

” puis vous dreflez vos champignons 
par-deflus. Le Potage aux AMoufferons 
& Morilles Le fait de même. … 

Au lieu de lait, vous pouvez vous 
érvir de bouillon de lentilles, cuit 
avec fel, poivre & racines de perfil. 


' 


Potage d Afperges. 


Le Potage d’Afper ges fe fait en 
mettant cuire à part des pointes d’af- 
perges en guife depetits pois, p. 326, 
& dreflant ce ragoût fur des crou- 
tes mitonnées dans une purée verte, 
faites comme on Pa enfeigné à la page 
327 

Potage d'Amandes. 


On fert des Potages d Amanies’, 
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Pétamine ou dans un linge, mettez * 
ce qui en fort dans du lait, un peude « 


tez-y des jaunes d'œufs délayez & 
non pas des croutons ;:on peut raper 


des bifcuits pardeffus. 


aux arroches , feuilles de poirée & épi- 


avec puréeclaire , fel, poivre, clous 
de girofle battus. Etant cuits, on 


ee 
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prenez pour cela des amandes , pis" 
lez-les bien dans un:mortier, ver{ez-" 
y un peu de lait, crainte ‘qu’elles « 
lauilent Ans vip 4 

Etant bien pilées, pañlez-les à « 


fel & fucre , achevezde cuirele touts « 
& quand il fera prêt à drefler , met- 


verfez ce bouillon fur votre potage, “ 
avec foupes taillées à l'ordinaire, & 


Autre Potage en maigre. 


Nous avons encore les potages: 


Ÿ 


nards. Onlesmet cuire dans un pot 


dreile le bouillon fur des croutes 
qu’on laifle mitonner, &les herbages 
pardeflus. FRS 
Potage aux petits pois. 
Il fe fait comme nous l'avons dit 


à la page $24 On peut s'y regler, 
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‘au lieu de lard, fervez-vous de 
‘bon beurre. 


Potage de Citrouille. ke 


our le potage de Crradlle, ) on La 
coupe par petits morceaux, qu’on 
pañle à la caflerole au beurre blanc, : 
avec fel, poivre & perfil haché me- 
Au, il Le la laifler cuire en bouil- 
ie ; étant cuite, vous la mettez dans 
.un pot de terre , avec lait bouillant:; 
vous l'y laiflez prendre un bouillon 
-ou deux, puis vous la dreffez fur des 
foupes tailléesà a l'ordinaire. | 
Voilà fufifamment de potages 
-pour regaler fes amis à la Campa- 
gne, tant en gras qu'en maigre. 
Voyons ce que cell que coulis & 
jus, & comment ils £e font. 


LES 
) 










CHAPITRE XV 


Des Coulis & des Jus, & com- 
ment ilfaut les faire avec quel 
ques Ragoërs particuliers , ë& 


des plus exquis. 


O N appelle coukis ;en n Cuif ine x 1 
un jus de viande qui eft pailé | 
par l’étamine : En voici les particu= 
laritez , tant en gras qu’en maigre , w 
qui fervent pour lier les Ragoûts & 
les Potages, & leur donner un relief 
plus exquis. 7. ; 


Coulis roux pour potage gras. 


T1 faut prendre un morceau de 
Bœuf de cimier , le faire rôtir à la 
broche , le piler tout chaud dans un 
mortier, avec des croutes de pain “ 
féchées, carcaffes de volailles, n’im- 
porte quelles elles foient; le tout 
étant bien pilé & arrofé de bon 
bouillon, affaifonnez de fel, poi- 
vre, clous de girofle, thim, bafi- 
hic, & un morceau de citron verd ; 
il faut à tout cela enfemble faire 

prendre 
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prendre quatre ou cinq bouillons, 
| le pafler à létamine , & s’en fervir 
| après, | 
Autrement, 


| On prend des tranches de Veau 
| fans graïfle , & du jambon maigre, 
| on les met en caflerole, avec oignon: 
_ coupé par roüelles, carotes & panaiss. 
. puis on les laifle cuire fur le four- 
| neau, & lorfqu'ils s’'attachent à la 
cafflerole, on y met un peu de lard 
fondu & une pincée de farine ; il faut 
bien remuer le tout , puis y mettre 
moitié jus de bœuf & moitiéboüillon 
gras , avec champignons, truffes & 
mouflerons, ciboules , perfil ; clous 
de girofle & croutes de pain ; enfui- 
te luffer mitonner letout, puis le 
pañler à l’étamine. On fe fert de ce 
coulis pour les viandes grillées... 


« Coulis de Perdrix.: 


Prenez une perdrix, faites-la rô- 
tir un peu plus d'à moitié; étant 
#ôtie ; pilez-la dans un mortier avec 
des bardes de. lard dont on laura 
souverte, quelques me ; Cham- 

de 
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pignons, lard fondu, ciboules, fines ‘ 
herbes & croutes de pain; le tout: 
étant pilé, mettez-y une cuillerée de” 
jus de veau , laiffez-le un peu miton-" 
ner, puis pallez-le à |’ étamine , & 1 
vous en His | 
“ 
aerifiment. È 


Pour ne point. ici ufet de dos 1 
inutiles, on avertit que lorfqu’on 
veut faire un coulis de tout autre « 
oifeau, il faut le pileravectousles ! 
ingrédiens dont ona parlé; fi c’eft ! 
un coulis de Beccafle, prenez-en une, 
ouun Faifan, pour en faire un cou- 
lis, comme dit eft. à 


Coubis de Chap ke 


Il faut, j avec tous les Ar m ci- * 
 deflus, y mettre du boïüllon pourle 
délayer: pour coulis de Canard, on le 
moüille d’un jus de veau: le coulis de 
Pigeons fe fait avec jus de veau & ef- 

fence de jambon; & pour achever | 
cescoulis, oneftencore bien aife.de 
dire qu’il faut fe: comporter: comme 
vx coulis dont onaparlés : : 


fo 


n 
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Coulis de Lestilles. 


Prenez des lentilles cuites , paflez 
à la cafferole, pilez-les , mettez-yÿ un 
peu de croutes, lard fondu, carottes, 
panais, clous de girofle & fel ; met- 
tez mitonner le tout, moüillez-le 
après d’un jus debœuf , enfuite paf 
fez-le à l’étamine , & vous en fervez 
pour potage de perdrix aux lentilles, 
ou perdrix en ragoût avec lentilles. 


Coulis blanc. 


Ï1 faut prendre une poularde, la: 
faire cuire plus d’à moitié à la broche, 
& en ôter la peau; enfuite hachez-la, 
prenez une poignée d’amandes dou- 

. ces; pilez-les; & les paflez dans un: 
mortier avec chair de votre poular- 
de, & quatre jaunes d'œufs durs; le 
tout étant bien pilé, moüillez-le d’un 
fus de veau, qui n’ait pas pris cou- 
leur, & de bon boïüllon, délayez 
bien lé tout enfemble , puis vous les. 
paflerez à l’étamine. 
.  Onemploye ce coulis pour des” 
potages, & des ragoûts au blanç;. 
| An 


Sy, 
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& lorfqu il fert pour ceux-là, il faut: 
qu'il foit plus fort que pour les Pota ; 
ges. On fait des coulis blancs avec 4 


toutes fortes d’oifeaux de balfe-cour 
& de perdrix.. 


Coulis blanc en maigre. 


On prend des amandes, on les 


pile dans un mortier avec de la 


mie de pain trempée dans de la 
crême ou du lait, filets de broches 
cuit, ou autres poiflons les plus. 
blancs, mouflerons, champignons: 
& ciboules, le tout pendant un. 
quart d’heure, & le paflez à léta- 
mine: 

Quelqués-uns font pitié des 
perches ou autres poiflons, ils en 
ôtent: la chair après, puis ils la pi- 
lent avec amendes douces, carottes, 
panais, oignons coupez par tran- 
ches, mie de pain trempée , & met: 
tent enfüite le tout en caflérole, 
en le remuant de tems en tems, 
après-quoi 11ls le délayent avec une 
purée claire, puis ils le pañlent à 
létamine , & s’en fervent pour des 
potages ou ragoûts pour entrées 
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 Coulis de Racines, 


I faut préndre des oignons ble anñcs, 
carottes, panals, une poignée de per- 
fil, un peu de bañlic, cious de giro- 
fé croutes de-pain trempées ; pilez 
bien le tout, & le moiüllez de purée 


claire, ou de boüillon de poiffon., 
Riffez mitonner le tout &le pailez à. 


Pétamine. 
Coulis de Champignons. 


Prenez des champignons, cou” 
pez-les par tranches, mettez - le$ 


en caflerole avec un morceau de 


lard, ou beurre fi c’eft en maigre, 
paffez le tout au roux , avec farine 
frite, jufqu’à ce qu'il s’arrête à la caf- 
ferole , enfuite mettez-y du bouillon: 
gras, où maigre, avec croutons de: 
paintrempez dans de la crème, ou 
du lait, laiffez un peu mitonner Îe 
tout, & le paifez pour vous en fervir 
are JU 

Coulis d'Ecreviffes. 


Faites cuire des écrevifles à l’eau. 
étant cuites, épluchez-les bien. 
& mettez les coquilles à part, pre- 
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pour ragoûts PONS entrée qe pouss À 


précedens,. il ny a que les diffe- 


nourir les potages & les ragoûts;. 
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nez des amandes douces, pilez=« 
les dans un mortier avec les coquil" 
les de vos écrevifles.\ Cela fait, 
achevez ce coulis comme le pre à 
cedent, tant pour gras que pour 
maigre, & vous en fervez, tant” 


potages. 
On fait encore quantité d'autres! 
coulis qu’on employe à differentes 
chofes, comme les coulis de mo- « 
tilles, mouflerons, truffes, . coulis 
de carpes, & coulis d’artichaux. | 
Tous ees coulis fe font commeles 


rentes manieres qui les compofent,.« 
qui en varient les noms. 


Des Lun. k 4 


Le jus qu’on tire de mao eft 
beaucoup d’ufage en cuifine pour | 


il fe tire des viandes de boucherie, 
aufli-bien que de volaille. Voyez. 
comment cela fe ptet fartie, 
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Jus D Bœuf. 


On prend une tranche de bœuf 
épaifle d’un pouce, on la meten caf 
ferole avec quelques bardes de lard 

.dans le fond, oignons coupez par 
.  rouelles, carottes & panais ; on met. 
| le tout fur un feu médiocre, laiffez- 
y fuer; &il faut pour cela que votre 
cafferole foit bien couverte, & dans. 
|: le tems que, vous jugerez que votre 
… jus fera rendu, découvrez votre. 
_ caflerole pour en être certain, re- 
couvrez-la & augmentez le feu , 
de maniere que tout ce qui eft def- 
fus prenne. un beau roux, & qu'il 
s'attache à la caflerole , fans qu’il 
brûle. 5 * 

Ayant pris une belle couleur, 
mouillez-le d’un bon bouillon juf- 
qu'à ce que vous voyez qu'il ait 
prislæ couleur que vous fouhaitez. 
Cela étant fait, laiffez-le bouillir 
pendant-une bonne demie heure; 
ajoutez-y après clous de girofle, 
du perfil & une ciboule entiere ; 
laiflez-leur’ prendre quelques bouii- 
ons, & lorlque votre jus eft cuit, 








tirer, fi on veut, les ie de veau, bœuf 


D 1 bad" "EU: 
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pailez-le au tamis & vous en es 
0 As 


FAT 


L2 







Jus F: Veau. 


Ce jus fe fait de même que celui 
debœuf &on prend pourle tirer de : 
la rouelle de veau, coupée par tran- 
ches qu’on bat, & lorfque ce jus ef, \ 
cuit à propos,on l’employe pourtou- 
tes fortes de potages & de ragoûts. 


Fus de Volailles: | 4 | 


Prenez un chapon, poularde; où, « 
autres volailles , faites-les rôtir àla ” 
broche; étant rôtis, paflez-les dans 
une poële pour en exprimer le jus, 
dont on fe fert pour nourrir bien de s 
potages. & des ragoûts. | 


fus de Perdrix.. | 


-Ontirele jus de perdiik delamé- ! 
me maniere, & on s’en ferten cuifine 
pour les mêmes chofes.On peutainfi 
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Jus de pain. de ( "3 RE 


Ilfaut prendre des tanches &des 
çcarpes: 


| 
| 
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_“carpes, les habiller proprement, & 
_Himoner les premieres, puis les fen- 


| 
| 


+ 


s 


-dre par le dos, leur ôter les ouies, 


_ & les mettre en cafferole, avec bon 
‘beurre deffous, oignons coupez par 
rouelles , panais & carottes. 
! Enfuite laiflez doucement riflo: 
Aer tout cela, & prendre un beau 


/ roux, mettez-y un peu de farine 


que vous laifflerez cuire un peu, 
puis du bouillon de poiffon ou pu- 
rée claire. Cela fait, paflez le tout 
dans un linge, .& le preflez bien 
fort, affaifonnez -le de fel & de 
clous de girofle , avec un morceau 
de citron vert, puis fervez- vous: 
en pour nourrir des potages & des 
ragoûts, 


HO Fus de Champisnons. 


: Prénez des ‘champignons, net- 
toyez-les, & les mettez en cafle: 
role , avec lard fondu dans le fond, 


 Gceftengras; ou bien, fi c’eft en 


maigre, laiflez- les rifloler à petit 

feu , jufqu'à ce qu'ils s’attachent 

à la caflerole ; & lorfqu’is font 

bien roux, on y met un peu de fas 
tel | Aaa 
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sea Le Ménage des ang ‘HR 
rine qu’on laïfle un peu riffoler auffis 
enfuite méttez-y du botillon gras. 
ou maigre felon le tems, faites le 
boüillir ; :enfuite tirez-le, & vous en. 
fervez, après l'avoir aflaifonné de à 
fel & de citron vert.” 1! ; 

Voilà tout ce qu’on peut dire fe É 
les coulis, &les; jus qui font, com- 
me on a pû voir dans tout ce qui | 
traite ici de la cuïfine, très-utiles à 
pour bien nourrir des ragoûts & 
des potages : Venons à prefent à à 
certains ragoûts ‘particuliers ‘qui 
font ainfi que bien d’autres l’orne- 
ment & les délices des bonnes tar 
bles, 

hab 

C’eft un ragoût qu’on fetes pour À 
entrée. Voici comment il fe fait, 
Faites un godiveau avec chair de 

volaille , ou de. veau, moële de 
bœuf, champignons , perfil & ci: 
boule” ; fel & poivre , hachez: bien 
le teut enfemble , & l’envelop pez 
äprès dans de Nine M Li ‘de 
Rard. °°? Je 

Cela fait, mettez - hé en pot ; 
Couvert auf de bardes/}! puis. 
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| pardeflus mettez un ragoût de cham- 
| pignons, ris de veau, culs d’arti- 
chaux, truffes, GPA fi vous 
_ “en avez, & pointes d’afperges dans 
Ja ie ; couvrez votre ragoût 
d’autres bardes & votre pot de fon 
| couvercle, mettez - le à la braife, 

 daiffez - Py cuire ; étant cuit, dé- 
graïflez-le, dreflez-le, & le fervez : 
ent. 

On fait aufli un Lo en maigre; 
avec chair de carpes & anguilles, 
le tout ‘bien haché & jen affai- 
‘ fonné. 

Brufoles. 


Prenez des tranches de veau ou 
-de bœuf, applatiflez-les, &les met- 
 tez en pot, avec bardes de larden 
deflous , mettez-y pardeflus du per- 
fil, & ége la ciboule hachée menu, 
fel & poivre, puis mettéz un autre 
lit de tranches, & ainfi fuccefive- 
ment, & lit par lit, obfervant que le 
dernier foit de bardes. 

Le tout ainf accommodé, met- 
tez-le cuire à la braife comme les 
poulets; étant cuit, tirez-le, dé- 
graiflez-le, & le fervez pOur Cns 
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tremets, un bon coulis de pérdiix. } 
pardeflus , où un coulis de champi 1 
gnons feulement. | A 





Brufoles en maigre. 


où faut faire pour cela un bon go- à 
iveau de chair de carpes & d’an- » 
guilles , le bien aflaifonner, & le : 
aire cuire dans une cafferole. 


REMARQUE. 


On peut faire, fi on veut, les * 
tranches de veau ou de bœuf, dont 
on fe fert pour faire les brufoles, 
d’une farce faite avec chair de vo- 
failles, fines herbes, jaunes d'œufs, 
mie dé pain trempée dans de la 
crême ; le tout étant farci, on le 
met dans une cafferole, ou tour- 
tiere, & on le fait cuire au four ; 
puis on le fert avec un ragoût de 


champignons pardeffus, le tout bien 
lié & affaifonné. 


Crépines : de toutes mañieres. 


à nf 


On prend un chapon, on l'ha- 
bille, & on le fait rôtir; étant rôti, 
“on en ête la | PEAU ; & on.en prend le 
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Blanc que lon hache a menu, 
avec champignons, truffes, perfil, 
jambon cuit, @ autres AL lonaer 
mens: 

_ Enfüuite ayez dé Ë panne. dE 
cochon, coupez-la par petits mor- 
ceaux: &-les mettez en caflerole, 
faites- la-fondre à demi, & latirez 
après de deflus le feu. 

Cela. fait ,. délayez fix jaunes 
d'œufs dans une cafferole , avec un 
.demi-feptier de crême douce & au- 
tant de lait, faites-la cuire comme 
une crême douce ; étant cuite, re- 
tirez-la, & y mettez la panne à 
demi fonduë & votre hachis, dé- 
ayez bien le tout “enfemble 
l'affaifonnez de fel & poivre blanc, 
Jlaffez-le réfroidir. … 

Après cela prenez une poular- 
de & autres volailles, farciflez- 
la dans le corps de ce hachis, 
après. lavoir fait rôtir, mettez - la 
en tourtiere, envelopez-la d’une 
crépine , frottez - la pardeflus de 
lard fondu, panez-la, & la fai 
tes cuire au four d’une belle cou 
leur. 
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-* Eclanche de Mouton 4 ST crépine. # 4 


On met auffi une éclanche de 
mouton à la crépine, & pour cela » 
on la fait rôtir; étant rôtie, on en 
ôte la peau dont on fait un hachis, u 
avec lequel on forme comme une. « 
maniere d’éclanche , dans une tour- « 
tiere; il faut y enveloppes ce ha- 4 
chis d’une crépine deflus & deflous, 
avec un ragoût de ris de veau, ou « 
autre tel qu’on veut ; quand letout. ! 
eft bien enveloppé, on le pane, & 
on le faitcuire au four, comme on: 
a dit. 

On peut mettre, fi on veut, des 
foies gras à la crépine, & ce ragoût 

m’eft ainfi appellé que parce qu ‘on 
enveloppe d'unecrépine, dansune 
tourtiere, qui déborde de quatre où 
cinq doigts tout autour. 

I] fe fait encore une crépine avec 
un hachis de roüelle de veau, avec 
lard , fines herbes, moële & graifle 
de bœuf, & champignons. On fait 
blanchir ke tout à la cafferole, avec: 
lard fondu, ou beurre frais, onle 
laifle réfroidir; étant froid, on le: 
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pile dans un mortier, avec mie de 
_paintrempée dans de la crême, où 

du lait, & des jaunes d'œufs cruds. 


Fricandeaux farcis. 


Prenez des tranches de veau où 
de bœuf qui foient minces, appla- 
tiflez-les avec le manche d’un cou- 
teau,.& les piquez de moyen lard ; 
étant piquées, comme un frican- 
deau, faires une farce Comme pour 
un chapon farci. Voyez:y. Enfuite 
couvrez-cette farce d’un autre fri- 
candeau, faifant enforte que le lard: 
paroïle de tous côtez.. | Fa 
: Tous vos fricandeaux étant aïnfi 
apprètez, mettez-les cuire à la brai- 
£e, comme les poulets; étant cuits, 
tirez-les ,dégraiflez-les , & les met- 
tez en caflerole avec un jus de 
bœuf, laiflez-y mitonner vos fri 
candeaux, puis kez la faufle avec 
un coulis de veau ; tirez-les & les 
fervez chaudement , avec unragoût 
de champignons pardeflus , ou de 
ris de veau. comme vous voudrez; 
les fricandeaux feuls fervent pour 
garnir des plats d'entrée. Vous 


Aaa ii 





60 Le Ménage dés Champs, 
pouvez faire des bécane ©) fans: 
des farcir. 

Au lieu de fire cuire vos  fican 
deaux à la braife, vous pouvez les: 
faire cuire à la broches & pour.cela: 


les pañler à travers une brochette, 1 


 & les duo cuire à propos. 


men 


CHATS XVI: 





Explication de certains 2er MES 
propres à. la Cuifi met 


A RE Aa eft en: Gui ing 
les ingrédiens quientrent dans 
les ragoûts, pour en relever le 
goût : Et lorfqu’on dit; par exem- 
ple, vous ferez cuire telle chofe; 
avec’ champignons, truffes & bon 
affaifonnement , c’eft-à-dire, fel, 
poivre , clous & fines herbes, 
ces deux mots comprennent tout 
Cela: Paquet de fines herbes, c’eft-à. 
dire, du perfil & de la ciboule liez 
énfetmble , au lieu de les hacher 
dans les ragoûts , la plüpart des. 
gens délicats n’aimant que le goût 
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de ces herbes , fans les trouver pa 
mi la faufle. 

 Paffer au roux , € eft- die Eu 
griller tout ce qu’on veut dans. du 
lard ou beurre roux. 

 Pafler au blanc, c'eft Bates de la 
viande ou autre chofe dans du beur- 
re frais fondu dans une cafferole,. 
ou poële. 
| Paffér à la poële, à la cafrole, cet 
faire rifloler ce qu’on veut dans ces 
vaifleaux avec bon beurre, lard fon 
du, ou-fain- doux. 

Palfer à Peau chaude, c’eft y faire 
amortir quelques herbages. On dit 
aufli pafer à l'eau bouillante, c’eft y 
faire amollir quelque chofe. 

Beurre afiné, on appelle ainfi le. 
beurre fondu. 

Farine frite, on s’en fert pour lier. 
les fauffes au roux : On en met en-- 
viron une petite cuillerée. 

Paner les viandes, c’eftles poudrer- 
de croutes de pain rapées , ou de- 
chapelures féchées au four, pilées 
& pailées à l’étamine. 

Pointe de vinaigre, c’eft en mettre 
un petit filet dans un ragoût, auquel 
ik convient; on dit aufli une poirte: 
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d'ail, d'échalote, où de rocambolé 
c’eft en froter le plat ! feulement , où: 
Pon veut drefler quelque. ragoût. 
Jus de bœuf. Quand on: “parle. en 
cuifine de nourrir Un-ragoût , Ou un À 
potage d’un jus de bœuf; on met 
pour cela un morceau de bœuf rôtir 4 
à la broche, on le tire à demi cuit. 
on le coupe dans une cafferole ou 
un plat, & on le preffe pour entirer M 
le jus, comme on: fait celui d'une: | È 
clanche de moutom ‘4 
Habiller un. poulet en: cuifi inc» À 
habiller un chapon , une carpe, tout. 
autre poiflon; c’eft-à-dire, à l'égard W 
du premier, les plumer & les vuider,. M 
& les pafler à la flamme ; & pour ! 
les poilfons jsg’eft les vaider & les 
écailler. 7 
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CHAPITRE XVIL 


Fnfiruétions pour ordonner des. 
repas regie » tant en gras 
a ER MATE | 


[' n’eft pas qu’à la Campagne il 
n’y ait des gens qui fe piquent 
de donner à manger avec autant 
d'ordre & de propreté que dans les: 
Villes; & comme ils n’ont pas tous 
des Maïtres d'Hôtel qui leur puif- 
fent marquer l’ordonnance de ces 
repas, on a jugé néceflaire d’en’ 
. donner ici une idée qui ne déplaira. 
‘pas aux curieux en fait de bonne 
chere. 

Il faut d’abord fçavoir la quan-. 
tité de perfonnes qu’on a à traiter > 
le couvert fe met à l'ordinaire ; ce 
n’eft pas une fcience qui doive 1ci 
nous arrêter pour en donner des 
inftru@ions ; 11 eft bon de fçavoir 
feulement qu’en termes de cuifine 
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il y a les enrrées qui font le ue 
fervice après les potages. 

On fert ordinairement pour entré 4 
- les tourtes à la viande, ou au poif=. 
fon , les pâtez qui fe mangent 
chauds, les ragoûts , es hachis', 
tout ce qui fe rôut für-le gril ,- 1 
comme boudinsi de toutes. fortes 30 
andoüilles, faucifles , fricaffées de: 
toutes manieres , bœuf : à la mode, : 
& autres. viandes qu’on fert chau- 
dement. 

Ii y a le ré qui eft le Gcond | 
fervice; c'eft-là que fe fervent les 
grofles ces rôties à. la broche, « 
ce qui s’appelle le gros rôt ; le menu 
rôt font les volailles , - & autres oi 
feaux & menu gibier rôti. | 
_… L’entremers eft ce qu’on fert entre 
le rôt & le fruit ou deffert, comme 
on voudra dire ; ce fervice eft rem- 
pli ordinairement de tourtesdepà. 
tiflerie en maigre, de jambon, de 
pêtez froids, de blanc - manger, 
d’afperges , aftichaux ,. morilles, . 
toutes fortes de marinades, &: de. 
bignets , langues fourées. & parfuw 
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| «mées , viandes froides rôties à la 

‘broche, & grillées fur le gril, pe- 

| tits pois ,; champignons de toutes 

‘-manieres, truffes, pieds &' oreilles 

de cochon, foit frites ou autre- 

‘ment. 

Le fruit appellé communement 
de deffert, eft le quatriéme fervice; 
-c’eft:là où paroïffent les fruits felon 
les faifons, lés confitures féches 
& liquides , pâtes de fruits, bif- 
.Cuits, macarons, maflepains , :& 
compotes de toutes fortes; ainfi 
que les fromages & autres patif- 
feries, comme gâteaux , gauffres., 
darioles, flans & autres chofes de 
be nature. 

Tiya encore dans les repas és 
hors d'œuvres qui font des plats qui fe 
fervent aux trois premiers fervices, 

- comme non néceffaires pour l’or- 
donnance & économie du repas, 
mais pour en augmenter le nom- 
bre, pouvant fort bien s’en paffer, 
fans pour cela que ce repas man- 
que dans les regles. On fert pour 
hors d'œuvres dans les premiers {er- 
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vices des ragoûts qui conviennent 
aux entrées , & dansl’entremets des | 
plats qu ’on a coutume d’y fervir, le. 
xôt n’eft point accompagné de Boss) il 
d'œuvres; &.on y fert pour l’ordi- . 
naire des falades. È 
Voilà une idée generale de tout. 4 
ce qu’un repas reglé peut être com- M 
polé, & fur laquelle. on peut tabler 
aifément pour s'en faire honneur. 
Quandon fçait le nombre des con- 
viez qui doivent étre du repas, on 
raifonne :de combien de plats on 
fouhaite que chaque fervice foit … 
rempli; ce qui fe doit obferver en- 
core felon que ces perfonnes font 
plus:ou moins diftinguées. , + ;.: 
Les potages {e fervent. en-repas 
 reglez for: & matin, mais en ce 
cas-c1 ils demandent une grande 
fuite de plats, au lieu qu'à diner, 
on eft obligé à une roae dé- 
ee L'AsParoie tes a 
TT dr SVHOE het 


Repas en, rreigres à 1 sh 
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| pas en \ maigre ; on fert les pota- 
ges, foit au poiflon, foit aux raci- 
| nes ou légumes ; 3 toutes fortes de 
| poiffons en ragoûts, farcis à la dau- 
be, en fricaffées, grillez, à J’étu- 
évée, & marinez en ragoût, épi- 
| nards, petits pois & autres her- 
| bages, légumes & œufs de toutes 
{ortes.. 
|: Pour entremets, on fert les poif- 
_ ons au côurt-bouillon', frits, rôtis 
| furlegril, ou à la broche , pâtez & 
| tourtes de poiflon; PAT dr af- 
pergesstourtes d'épinards & d’autres 
manieres,:& pâtez d'œufs. 

Il ne refte plus après ces con- 
noïfflances , qu’à juger de combien 
de plats on veut garnir une ta- 
ble; ce qui fe doit regler, com- 
me on a déja dit, felon le plus 
ou le moins de perfonnes qui doi- 
vent être de ce repas. Un peu de 
génie & quelques attentions là- 
deflus tire toujours atfément un 
homme d'affaire, quand 1l veut 
l’entreprendre ; mais pour avoir 
une idée plus complette de ce 
qu'on vient de dire, voyez des 


y. A 4 
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à propos de donner gravez, .& fur 


<encherir ou retrancher ce rer ; 
Jura Propos POP ER 


ÉTRATRE TE MOT 








modeles de fervice qu'on a jugé, 


lefquels on pourra , fi Fon veuts. 4 


\ 2 
> 
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Fab: À:S 


EN GRAS 





PREMIER SERVICE; 


ou Table d'Entrée.. 


| O N fuppofe donc. qu’on veuille 


donner un repas en gras, que 
ce foit en Automne, que ce repas 
foit confiderable,& fervi pour douze 
ou quinze perfonnes, pour lors on 
pourra donner ce qui fuit, furtout. 
à diner. | 


Deux potages. 


3, Un potage de poulets farcis aux: 
lentilles. À 
2, Un potage de canards aux navets. 


Huit moyennes entrées. 


3. Un plat de canards en ragoût. 


4. Un de chapons gras à la daube, 


$- Un de langues de moutons à la : 
grillade, & ragoût de champi= 


Bbb 


ganons pardeflus. 
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6. Un de boudins blancs. 
7. Un de perdrix à la daube. A 
8. Un d’un haricot. de Le de. 
_ mouton. 1 
9. Un de deux petites poulardes | | 

avec un coulis d'écrevifles. 
10. Une tourte de pigeons. 1 

Si c'étoit à fouper , au lieu depo- w 
tage,on pourroit donner deux gran- … 
des entrées ; fçavoir une longe de * 
veau en ragoût , cu de marina- 
de , & une éclanche de mouton far- 
cie; cuite en cafferole avec cham- : 
pignons, ris de veau & autres affa 
* fonnemens.  : 4 

On peut à l'égard de ce qui Re " 
fert en chaque fafon , & fur le. « 
modele qu’on vient de donner, fe 4 
regler pour d’autres repas pias où ! 
moins forts. 

On fert encore ; fi lon veut, He 
bors-d’'œuvres qui font, par exem- | 
ple, dans ces repas d’un plat de ris 
de veau frit, & d’un de hachis de 
perdrix; 1l y a encore plufieurs au- 
tres chofes qui fe fervent en hors- 
d'œuvres, & qu’on apprend par la 
pratique que l’on fe ee fervirdes 
repas. A 
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FIGURE. 
D'UNE TABLE D'ENTRÉE 


Pour quinze -perfonnes.. 





SECOND SERVICE. 
| Povr LE RÔT. 


D Ix plats, fçavoir deux grands 

& huit petits. 

r. Une longe de chevreuil garnie 
d’allouettes rôties. 

2, Un:coq-d’Inde garni de même. 


Huit petits. 


3: Un platmoyen de beccaffines. 
4, Un de pigeons de voliere. 
$- Un de perdrix. 
6.-Un de beccailes. 
7..Un de pluviers. 
Bbb ii 
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8. Un.de levreaux.. he à 


9. Un de lapins. 
10, Un de chapons palers 


Deux falades. 


x1. Une de chicorée. 

12. Une de celeriouautres, : 
Vous pouvez mettre jufqu’à qua=- 

tre falades, fi vous le fouhaitezs: 

cela dépend de la fantaifie.. 
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| aan DIU à 
FIGURE 


D'UNE TABLE DE ROST: 








TROISIEME SERVICE 
appellé l'Entremets.. 


. at necreesresennner eee tent nn 
{ 


N Euf plats , dont il y en aura 
un grand, {çavoir :. 


1. Un pâté de Jambon. 
Huit petits ah | 


2: Une tourte de pâte danten 
garnie de bignets. 

3. Un plat de ris de veau, piquez. 
de lard, rôtis à la he & un: 
ragoût Dar dofus. 

4. Un de champignons à la crême. 

-_ $. Un de culs d’artichaux frits.. 

6. Un de blanc-manger. 

7. Un d’une omelette au roignon de: 
veau, fucre & écorce de citron, 
le tout bien haché. 
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Deux. Lors DOTE 





8. Un de cardons au parmefan. 
9: Un de truffes au court-boüillons M 
L'ordre de tous ces fervices eff 
tel qu’on les fait aujourd’hui chez 
les perfonnes les plus diftinguées,. 
& qui fe piquent de mieux donner M 
à manger : Îl eft encore Éeaucoup. ; 
d’autres chofes qui fe fervent en: 
cette faifon, & qu’on peut fabfti-. 
tuer à la place de celles dont on 4 
vient de parler , il fuffit d'un génie 
particulier en fait des repas pour 
s’en tirer à fon honneur. KRefte à. 
prefent le fruir vulgairement appellé 
le deflert, dont on va donner une 
explication après la figure qui fuit. 
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RETIRE Rereoratenerate Mate 


FILGURE 


D'UNE TABLE D'ENTREMETS. 





: QUATRIE ME SERPICE. 


LE FBUET: 


E fie ou deffert eft de 


rement où lon fert tous les: 
ti de la faifon , les confitures & 
les pâtes fucrées & les compotess;: 
voici ce qu’on peut donner pour ac- 


compagner le repas dont on vient 
de parler. 


Il y aura deux grandes Dale 


chargées de fruits par fymetrie , 

marquées 1 & 2. 

3. Une tourte de franchipane. 

4. Une tourte aux abricots confits. 

$. Une petite corbeille chargée & 
entremêlée de. maffepains , de 
confitures féches, & pâtes diffe- 
rentes. 

6. Une autre petite corbeille ornée 
de même. 

7. Une affiete d’abricots confits. 
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8. Une affiette de cerifes SES 
9. Une afliette de verjus confits. } 
ro. Une afliette degrofailles 
11. Une de compote de poires. 
12. Une compote de pommes. | 
Il y a encore bien d’autres chofes | 
qu’on peut fervir dans un Fruit en M 
cette faifon, & dont on le peut ya- « 
rier, & le tout dépend du choix de» 
celui qui ordonne le repas ; car, par 
exemple, il y a des crêmes de tou- 
tes fortes , les gelées, & plufieurs 
autres pâtifferies de bien desfaçons; 
& comme ces fortes. de repas fe 
couronnent ordinairement par. les 
liqueurs » ON aura recours-à ce qui 
en a été dit dans ce Livre, pour les. 


_ faire, &'les fervir. enfuite HS la. 


glace ou autrement.. 
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D'UN FRUIT. 





REPAS EN MAIGRE, 





(: Omme on a donné'des modeles 
de repas en gras, ona crû devoir 

en prefcrire pour le maigre, afin qu'il 

n'y ait rien à dire à cet ouvrage.Sup- 

polé donc qu’on veuilledonner à di- 
ner, voici ce qu'on peut férvir, tant 

pour entrée que pour entremets. 


PREMIER SERVICE, 


Potages, 


Deux potages ; fçavoir: 

Un aux écrevifles. 

Unau lait & aux amandes. 
. Entrée. 


La grande entrée, une tourte 
d’anguillés. 
Quatre autres petites. 
Ccc 





5 Le Ménage des am, ” 

Une de perches farcies. 

: Une de carpes en hachis. 

‘Une de vives en fricaflée de pou- 
lets ou de tanches. 

Une de moruëg fraiche, ou autre 1 
mife en ragoñt, 1 


Quatre bors Poignée 


Un de foles farcies. 

Un de brochetà la fauce blanche. 
Un de filets de perchesau blanc. 
Un de carpes grillées. 4 





SECOND Ra | 
Pour LE RôT 


N plat de barbue au court- ; 
bouillon. - 
Un plat de carpe au court-bouil- 
lon; voilà les deux grands plats. 


Six plais moyens. 


Un plat de tanches frites. | 

Un plat de carpe rôtie fur legril | 
avec un ragoût de champignons def- « 
fous. 
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Un plat d'anguilles rôties à la fau- 
ce blanche. 

Un de brocheton au blanc. 

Un d'œufs à la Portugaife, 

Un d'œufs à la crême à l’eau de 
fleur d'orange. 

On peut encore fervir pour hors- 
d'œuvre quelques racines , ou légu- 
mes, & proportionner le fecond {er- 
vice au premier. 


Repas en légumes , racines © herbages: 


Sion vouloit ne fervir un repas 
qu’en racines, légumes ou herbages; 
on pourroit, pour potages, en avoir 
aux petits oignons avec un pain au 
milieu, ou bien-un potage aux len- 
tilles garni de pain fit; ou un d’af- 
perges à la purée verte, avec petits 
pois, ou du lait d’ D tbndes 


Entrées. 


Et pour entrées fervir un plat de 
lentilles en ragoût. : 

Un de purée aux pois. 

Un d’afperges en guife de petits 
pois , & le refte felon les faifons, 

Un autre d’haricots verts. 


Ccci 


$ So Le M énage des Champs, 
E ntremets. 


_ Pour entremets, une tourte de aie 
‘d'amandes. 

Un plat de champignôns en ra 

oût. 

Un demorilles, à la crème. 

Un d’épinards, à la crème. 

Un d’artichaux. 

Un de bignets de pommes. 

Si c'eft en Hyvér, on fervira des 
haricots en cofle, confervez fecs, & 
en falade. 

Un autre plat d'haricots à à la cré- 
me. 

Un d’artichaux falez à la fauce 
blanche, & plufieurs autres légumes, 
herbages & racines qui fe trouvent 
en Hyver & en Carême. Paflons à 
Yambigu, dont lordonnance n’eft 
pas moins utile que celles dont nous 
venons de parler. 


: : L’ambigu. 


L’ambigu fe nomme aufñfi une col. 
lation lardée, parce qu elle eft mêlée 
de viandes & de ce qu’on ferten en- 

tremets & dans un fruit; en voici 
un modele qui fervira pour fe regler 








Œ de la Ville. s8t 
fur d’autres, qu’on voudra dreffer 
_- plus ou moins forts. ; 

1. Un grand plat de rôt; fçavoir, un 
agneau entier garni de frican- 
deaux. 

2. Une grande corbeille chargée de 
fruits de la faifon, ou d’oranges. 

3- Autre grande corbeille chargée 
de même. 


Quatre compotes. 


4. Compote de poires. 

$- Compote de pommes, 

6. Compote de coins. 

7. Compote d’abricots verts décuits. 

8. Une moyenne entrée de chapon 
à la daube. : 

9. Une de culs d’artichaux empätez 
& frits. Ki 

10. Une affiette d’abricots confits. 

11. Un plat de quatre perdrix rôties. 

12. Une moyenne entrée de foye de 
veau en marinade, 

13. Une afiette de verjus confit. 

14. Une tourte de franchipane. 

15. Un plat de quatre lapins rôtis. 

36. Un plat de champignons en ras 
goût. | 

Cccuij 
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582. Le Ménage al chan a. 

_ #7. Un plat de blanc-manger.. à 
48. Un de langues fourées. 

19: Un de tranches de Jambon. 

20. Un plat de pigeons au bafilic. 

21. Un de risde veau & crêtes far- 

cies. 

22. Un de gâteau feuilleté. 

23. Un de poupelains. 

24. Une afliette de marons.. 

On peut fourrer cetambigud'au- ! 
tres chofes que de celles dont on 4 
vient de parler,on a de quoichoifir 
dans tout ce qui fe fert pour entrées, 
rôt, entremets , hors-d’ œuvres , & 
: fruit; il ne dépend plus après cela 
‘que d’un bon goût; à fçavoir bien 

ordonner un tel repas. Nous avons 
affez parlé de cuifine , & de tout ce 
‘qui regarde les autres apprêts pour 
la bouche. Paffons à prefent au Jar- 
dinage , qui ne fait pas une des par- 
‘tes de ce Livre la moinsutile. 


#. ( Figure d’un ambigu. ) 
FIN. 


ve 
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A Bic fechez au four , pag.265$. 
Aigre de cedre, 17É 
Agneau, comment  Jervi , 422 jufqu’à 
| 425. 

Alofe grillée, | 495$. 
Alloyaux ez ragoñt, ‘415 & 416. 
Alouettes e7 ragoñt', LD 
Ambigu, $ 30. Comment [ervi , idem 
jufqu’à s 82. 


Ambroifie , maniere de la faire, 173. 
Anchois, comment les Jervir, SES 
Andouilles de Porc, maniere de les 

faire & deles apprêter, 440 & 44E. 
_Anguilles de plufieurs manieres ; 477 


jufqu’à 480. 
Attichaux, comment fervis, 323 &. 
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_ Afperges apprètées differemment, 326 1 
| PIPEEE confites aufel, 262. 


Artichaux confits au Jel gr! à nl 






TAB LE. 
| 260 & 261. 


B. ] 
Bérbeau apprèté dre 476 : 
DCE LEUR 


Barbuëmarinée , 592 œ autrement, 4 


idem. 
Beccalfes » Comment apprétées en Ta 
goût 390 & 397: 
Beccaflines ex ragoñt, 391. 
Bete-raves, comment apprêtées, 301. 
Beurre , comment le faler , 274. Com 
. ment lefondre, 275 & 276. 
Biche, voyez Cerf. 
Bignets, comment en fairede plufi eurs 
façons, 345:346 & 347+ 
Bifcuits de diverfes fortes, comment les 
faire, 27 jufqu'à 39. 
Bifque de Pigeenneaux, + © 528. 
Brifque de Poiffons , Na 
Bifque d’écrevifles, 536 
Bled. Du choix du bled propre à ire 
du pain , 2. Du moulage e des bleds, | 


LÉ 

Boœuf à la mode, 418. Apprêté de di- 
verfes autres manicres ; 4x9 jufqu'à. 

| 422. 
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_ DES MATIERES. 
Boiïflons réceflaires à la Campagne, 
| 128. : 
Boiflons. Autres boiffons propres à 
_ boire, Le PU MEORS 
Boudin soir, comment le faire, 437. 
ME 430; 
Brême crillée € autrement, 474. 
Brochet, comment déruifé diverfement 
encuifine, : 468 jufqu'a472. 

C. 


Café, comment Pappréter, 15 6. Ses 
. vertus, 157. 
Cailles déguilées differemment, 395 & 
L 39 6e 
Canards sant domeffiques que fauva- 
ŒES » comment mis en Tagont ñ 3/19 e 
Cardes d’artichaux, maniere de les ac 


commoder, : 1324. 
Cardons d'Efpasne , comment fervis , 
+25 
Carlets, comment fervis, 498. 


Carottes, comment accommodées, 302. 
Carpes accommodées de plufieurs ma- 

nieres , 462 jufqu'à 467. 
Cerf dévuilé diverfement en cuifine 

La | _ 458 &459: 
Cerifes fechées au four DOS 
Champignons confits au fl, : 262. 
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Champignons,comment accommeder, 
. 306 jufqu’à 309. « 

Champignons /echez ; 210 
hapen déguilez divetfement, 259 À 
juiqu* à363. 

Cheruis , comment apprêtez, 305$. 
… Chevreau, comment fervi >. 435 \ 
Chevreuil, comment apprèté, 4060. ! 
Chicorée, maniere de laccommoder , 
210: 

Chocolat,comment lepréparer,157.5a 
compofition, idem. Ses proprietez, 159 
Cidre, comment le faire 1 28 & 129. 
Citrouilles, comment préparées , 222, 
Choux pâtiflerie , maniere d'en faire, 
67 & 638. 

Choux-ffeurs, comment apprétez,313. 
Choux pommez, farcis, 314 € 315. 


Cochon de lait, maniere de l'accom- 


moder ; _ 435 & 436: 
Comores de plufieurs fortes, 24% 
jufqu'à 2 " 
coute confits 4 253. 
Concombres apprêtez de diverfes ma- 
_ mieres, + 3295 320 32r. 
Confitures liquides. 1817. 
Confitures au miel, 2 2 





Confitures 24 moft, 253 jufqu'a 255. 


Confitures zu cidre, 


257. M 
Confitures feches, 215 jufqu'à216 M 
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pu de differentes façons ; 216 


jufqu’à 236. 

Coulis, comment les faire, $44 juf- 
qu'à s 50. 
Coufin, ce que c "f à S4 


Craquelins, maniere de les faire , 45. 
Crème de plufieurs manieres, 283 


jufqu'à à 28 f. 
D. 
Daim, maniere de Papprêter, 459: 
De comment les faire , 6G : 
“Dindons, comment les mettre en ra- 
gt, 369 jufqu'à 371 
He 


Eau clairette, 162, Eau cordiale; 
idem. Eau de framboifes , 163. De 
Peurs d'orange, 164. Eau d'orange, 


165$. De citron, idem. 
Echaudez, comment en faire, 4x juf- 
qu'à, 44e 
Ecrevifles, comment les fervir diffe- 
remment ; 485 & 486 
Entrées en gras, 207, 292 & 293. 
En maigre, 206. 
Entremets es gras, 204 & 295. En 
maigre, 298. 


Eperlans accommodez différemment , 
$T2- 
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Epinards, maniere de les Érprée, 3 7. 
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RNA ne apprétez3 0483 9 s- . 
Faon de Daim , comment fervi, 460. 
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Feves de marais, comment fervies,3 30 
Feuillantines, comment en ae 72 
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À 72: 
- Four, conffru£fion d'un D four , : 6:70 
Foye de veauer ragoñt $ 4OT. - 


Fricandeaux, maniere de les faire,4x7. 
Fromages, comment en faire de diffe= 
rentes manieres , 217. Comment les 
Jaler , 27 9 Maniere de les afiner , 
280 
Fromages prompts à manger, 282° 
: œæ 
G. 
Galettes de plufieurs Jortes 15 CUT: 
Gardons , comment apprétez , 44 Ne 
Gafteau,, comment en faire differem- 
ment y 46 jufqu'à sx, 
Gaufres , maniere de les faire, 44 
Gelées de plufiéurs fortes , maniere de 
les faire, 198 jufqu’à 205$. 
Gelinotes de bois, comment fervies , 


397* 
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Glaces, maniere de glacer toutes fortes 
de liqueurs, Hr06: 

Goujon, ceque cel, $4& 55. 


Gourot, maniere de faire du Gourot., 


17135 

Grenouilles L comment accommodées , 
“. 487. 
Grives, comment fervies, 392. 


FHaricots ; comment apprétez, 330. 
Comment les conferver verts, 331. 
Hors-d’œuvres, 295$. 
Huitres, differentes manieres de les 
Jervir NES IDR S C7 
Hure de Sanglier | comment apprétée \ 

pe 6. 

Hydromel , comment le » faire 4 éè &c 
- 107 
Hypocras de plu eurs manicres, 2. 
-& 170. 

J. 


Jambon, diverfes manieres de P . 

ter, : 2 
Jus, maniere de les faire, $ so jufqu’à 
554» 


s 
«+ 


Lait, comment avoir de bon lait, 27x 


jufqu’à 274. 
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Langue de veau farcie, aa LR ä 
Langue de bœuf apprêtée différemment, 4 
| idem ju/qu'à 4x qu 
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Langue de cochon, 443 
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Lapins, comment fervis en cuifl ne, 
452 jufqu'à 455. 
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Liévres, 450, 
Limandes, comment fervies, 499. 
Limonade, comment la faire, 171, 
Dia pour fertifier l'effomae, 155, 4 
Longe de veau, comment apprétéeen 


cuifine, | 407 & 408. 
M 









: Macarons, maniere d'en faire de diffe- 

rentes manieres , 39 & 40. 
Maquereaux frais en ragoñt, 507. 
Macreufes, comment fervies ; 513 & 


ST 
Maffepain de di verfes Jortes, 236 juf- 
qu F4 241. | 


Mauvietes, comment accomodées,369. 

Mazarines, maniere de les faire , 69. 
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jufqu’à / 12. 4 


DES'MATIERES. 
Morue, comment la fervir de differentes 
mMmaneres ; S10,S1II &SI2. 
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cuifine, ; 309. 
Mouton, comment apprèté dans toutes 
fes parties , 425$ jufqu'à 434 
0. 
Oeufs, manieres differentes de les ap- 
prêter , 333 ju qu’: à 341. 
Oies, comment accommodées, 373. - 
Oies Jauvages , 399: 
 Oilons , maniere de les déguifer, 3771. 
KRa72. 
Omelettes, differentes manieres de 
faire des omelettes, 3 xjufqu'a345. 
Orangeat, maniere de le faire, 172. 





Ortolans, comment fervis , 397: À 
Ofcille, comment afaifonnée, 317. | | 
P. | 


Pain , comment en faire de differentes | 
mañieres, x jufqu'à 13. Diverfes 
Jortes de pains, idem. 

Pain beri, 52,53 & 54e 

Pâtes Jucrées de toutes manieres, 216 
jufqu'à 226. 





Pâtez de toutes Jortes. en gras , 74. De 4 
Cerf, 76. De Liévre , 78. De Cas 
nards fauvages,79.De Perdrix,8. 
De Failans, 82. De Lapins, 83. 
De Poulardes 84. autres, 85 

juiqu'à 94 

Pâte bife pour pätez de hante venaifon , 

75- 

Pate fire pour autres pltez. 77: à 

Pâtez en maigre, . 1idem.- 

Pâtez de Macreufes,idem. De Carpes, 
9$.DeSoles,96.De Brochets,idem. 
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ter les Re 473: 

Perdrix, differentes manieres de les dé- 
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Pêches féchées au four, 265. 
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fainte Menchould, 442.5 


Pigeons, diverfes manieres de les ap- 
prêter en és ne, 378 jufqu’à 384. 
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_ Plies grillées, 496, & de diverfes au- 


TES MANIETES , 497.& 498. 
Poires/fechées au four, 266 & 267. . 


 Poiré, comment le faire, 141. 


Pois verts, comment apprétez, 327. 
Poitrine de Veau décuifée differem- 
ment, . 403 jufqu’àa 407. 
Pommes fechées au four, 268. 
Populo;coment faire cette liqueur,1 50. 
Potages de differentes manieres , tant 

en gras qu'en maigre, $ 19 jufq.5 43. 
Poulardes, de la manicre de les prépa 

rer en divers ragoñts,3 63 juiq.368. 
Poulets, comment apprétez differem- 

ment, 348 jufqu'à 358. 
Poulets-d’Inde, comment les appré- 

ter en cuilines 368 & 369: 
Poupelain, comment le faire, 69. 
Pourpier confit , 259. 
Prunes /échées au four , 264 


KR. 


Ragoûts. de plufieurs fortes, $ ÿ4 jf 
qu’à $60. | 

Raiïfin, comment le faire, 255$ & 256. 

Raifins fechez au four, 269: 

Raiponfes, comment les accommoder , 
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Raye apprétée differement,s08&5$ 09. 
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dée ; | 408& 409 ! 
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& 484 
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Tête de Veau farcie, 410 & 417. 
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Fruites accommodées de differentes 
marnieres , 487 jufqu’a 490. 
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Vendanges , ce e que c "f sui DOTE 
Verjus, comment Le faire, 147. Com-- 

ment le conférver ; 148. 


Viandes qu'on fert en gras pendant tou- 
te l’année, 287 jufqu’è à 289. 
Viandes qu’ on fert en maigre, idem. 
290& 291. 
Vin, differentes manieres de faire du: 
vin , 128 jufqu’à 132, Remede pour” 
le vin gras 134: Secret pouréclair- 


cir le vin , | idem: 
Vin doux , 135. Comment conferver le: 
VIA GET OC RQ TE 


Vin DEAiES comment le faire, 172. 


 Vinaigre, comment le faire, 142. 


juiqu'è à 147.- 


| Vives me sos, d’autres ma- 


mieres | ARS 
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Fin de la Table des Matieres.. 
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APPROBATION. 


? A Y Iü par ordre de Monfeigneut Île 

* AJ Chancelier, un livre en deux Volumes. 
| compofez deplufieursparties, dont les unes. 
font manufcrites & les autres imprimées ;, 


& le tout intitulé , Le Menage des Champs > 
de la Lille , ow le Nouveas Cuifinier , accom< 
modé aw goit du tems, &'c. Jen'ai rien trou- 


vé dans cet Ouvrage qui m'ait paru devoir 
empécher qu’ilne foit donné'au Public, je 
crois même qu'il pourra lui être utile, Fait 


à Paris ce 4 Septembre 1713. 


La MARQUE TiLLADET. 





PRIVILEGE DU ROT. 


7 OU Spar la grace de Dieù, Roi de 


France & de Navarre: À nos amez 


& féaux Confeillers les Gens tenans nos. 


Cours de Parlement ,. Maitres des Requé- 


tes ordinaires de notre Hôtel, Grand 
Confeil , Prevot de Paris, Bailltfs , Séné- 
chaux , leurs Lieutenans Civils, & autres. 


nos Jufticiers qu'il appartiendra, Sarur. 


Notre bien amé P1ERRE-AUGUSTIN 


PauLus-pu-MEsNiz, Imprimeur- 


Libraire à ‘Paris, ancien Adjoint de fa. 
Communauté , Nous ayant fait remontrer 
qu’il fouhaiteroit continuer à réimprimer 


ou faire réimprimer & donner au Public, 
Le Ménage des Champs © de la. Ville , ‘ou le 


SE es de D ré ne Se on TS SE do nn 1 eh 


nest atcesêat HAE ME Le de dire SE RE 















Fille < es Ce Ce , o fr der Françoiss 
aucommodex a goi du rems, par le SieurLigier, w 
s’il nous plaïfoit lui accorder nos Lettres « 
de continuation de Privilege fur ce nécef=" 
faires: À ces caufes, voulant traiter favora- 
blement ledit Expofant, Nous lui avons 
permis & permettons par ces Prefentes de M 
 réimprimer ou faire réimprimer lefdits Li- 
vres ci-deflus fpécifiez en un où plufeurs 
Volumes , conjointement ou féparément ;. 
& autant de fois que bon lui femblera > fur . 
papier & caractere conforme à la feuille 
imprimée & attachée pour modele fous le 
contre-fcel des Prefentes, & de les vendre, 
faire vendre & débiter partout notreRoi lau- 
mie, pendant letems de fix années. confé- 
cute ; à compter du jour de la datte- 
defdices Prefentes. Faifons défenfes à rou- 
tes fortes de perfonnes , de quelque qualité 
. & condition qu elles foient d’en introduire 
d'impreffion étrangere dans aucun lieu 
de notre obéiflance., comme aufli à tous 
Imprimeurs , Libraires & autres , d'impri- 
mer , faire imprimer , Vendre, faire ven- 
dre , débiter ni contrefaire lefdis Livres 
ci-deffus expofez , en tout ni en partie , ni 
d’en faire aucuns extraits, fous quelque 
prétexte que ce foit, d'augmentation ;. 
correction, changement de titre ou autre- 
ment Gns Ja permiflion exprefle & par 
écrit dudit Expofant, ou de ceux. qui au- 
ront droit de lui, à peine de confifcation 
des Exemplaires contrefaits , de trois mille 
livres d'amende contre chacun des contre- 
veoans, dont un tiers. à Nous, un tfers à 
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 FHôtel-Dieu de Paris, Pautre tiers audit 
Expofant, & de tous dépens, dommages & 

interêts ; à la charge que ces Prefentes 
feront enregiftrées tout au long fur le Re- 
giftre de la Communauté des Imprimeurs. 
& Libraires de Paris, & ce danstrois mois. 
de la datte d’icelles; que l’impreflion de ces: 
Livres fera faite dans notre Royaume & 
on ailleurs; & que l’Impetrant fe confor- 
mera en tout aux Reglemens de la Librai- 
rie, & notamment à celui du 10 Avril 
1725 ; & qu'avant de les expofer en vente 
les manufcrits & imprimez qui auront fer- 
vi de copies à l'impreflion defdits Livres 
feront remis dans le même état où les ap- 
probations y auront été données; es mains 
de notre très-cher & féal Chevalier le 
Sieur Chauvelin, Garde des Sceaux de 

France , Commandeur de nos Ordres ; & 
qu'il en fera enfuite remis deux exem- 
plaires dans notre Bibliotheque publique, 
un dans celle de notre Château du Louvre, 

& un dans celle de notredit très-cher & 

féal Chevalier Le Sieur Chauvelin , Garde 
des Sceaux de France, Commandeur de 
nes Ordres ; le tout à peine de nullité des 

Prefentes; du contenu defquelles vous 
mandons & enjoignons de faire jouir l’Ex- 

pofant ou fes ayans caufe , pleinement & 
paiñblement, fans fouffrir qu'il leur foit 
fait aucun trouble ou empéchement. Vou- 
Jons que la copie defdites Prefentes , qux 
fera imprimée tout au long au commence- 

ment ou à la fin defdits Livres , foit tenue: 
pour duement fignifiée , & qu'aux Copies: 
gollationnées par l’un de nos amez & féaux 
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comme à Sr Commandons pre= 
mier notre Huiflier ou Sergent de faire. 

- pour l'exécution d’icelles tous aétes requis. 
& néceflaires, fans demander autre permi£ « 
fion , nonobftant Clämeur de Haro, Chär- . 

te Normande & Lettres à ce contraires > 
Car tel eft notre plaif r. Donne’ à Paris | 
le vingt-troifiéme ] jour de Novembre, l'an 
de grace mil fept centtrente-fix , & deno- … 
tre Regne le vingt-deuxiéme. Par Le Roi 
en fon Confeil. 
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Et ledit Sieur Pauzus-Du-Mesniz a fait | 
part pour moitié du prefent privilege à à M. 
Michel-Etienne David; pour en jouir fui. 

vant l’accord fait entr'eux. | | 






… Regifiré enfemble la Ceffion fur: le Regifire TX 
de la Chaïmbre Royale des Libraires © Impri- 
meurs de Paris, N°. 406, fol. 369 ; conformé- 
ment awx anciens Reglemens confirmez par celui. 
du 28 Février 1723. À Paris ce 2 Janvier 
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